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MATEKS 


Mmiduse ja loomakasvatuse väiketootmise arendamisega on tek- 
Wnud vajadus omandada oskusi, et neid saadusi pikemat aega 
mMilllada, a 

Kõige tervislikumad on värsked toiduained, mis kiirelt toi- 
aula. valmistatud ja kohe söödud. 

Ilen tervise ja töövõime säilitamiseks peab iga inimene kogu 
mil jooksul toiduga saama vajalikke toitaineid, vitamiine, mine- 
Mule, ensüüme ja teisi aineid. 

Mwic ilmastikutingimusi arvestades on värskete : marjade 
üli osa puu- ja köögiviljade kasutamise periood väga lühike. 
Murju ja puuvilju saame suvekuudel, neist mõnda liiki, nagu 
Maa, vaarikad jt. ainult mõne nädala kestel tarvitada värs- 
OONA £ 

lloidised ei saa värskeid toiduaineid täielikult asendada, Ka 
Mhige hoolikamal valmistamisel osa toitainetest muutub või 
Mwide sisaldus toiduaines väheneb, kadusid on ka toiduainete 
Vinskolt ja hoidistena säilitamisel. Sügavkülmutamisega säilivad 
luilnined täielikumalt, aga sellegagi ei või liialdada. Pikaaegsel 
hülmutatult säilitamisel tekib samuti toitainete kadu ja maitse y 
muutusi 

Konservitehased valmistavad  küllaldases  sortimendis - kon- 
Jive, kuid siiski tehakse ka kodus palju hoidiseid. 

Omakasvatatud toiduainetega tuleks katta pere vajadus. Ei 
üle otstarbekas oma aia saadusi hooajal müüa ja talvekuudel 
liid kauplustest hoidistena osta. 

Kodus oma pere tarbeks valmistatud hoidiste "kvaliteet ja 
Miilivus olenevad sellest, kuidas me oleme valmistamise tehno- 
loogial arvestanud. Koduste hoidiste valmistamisel saavad lap- 
yud väga palju kaasa aidata ja saame arvestada oma pere mait- 
Wl. Uute, esmakordselt kasutatavate retseptide järgi peab esi- 
Iuse koguse tegema väikese, et veenduda, kuidas see maitseb 
(ing kuidas“olemasolevas hoiuruumis säilib. 

Waamatus antud retsepte võib iga hoidistaja muuta. Suhkru, 
ja soola kogused on arvestatud nii, et hoidis säilib. Kel- 
ieeldib hapum või soolasem, lisagu rohkem. Kuumutamise 
lemperatuur ja kestus: on arvestatud meie keskmiste hoiuruu» 
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. TOIDUAINETE RIKNEMINE 


mide keldrite järgi. Väga heas hoiuruumis või külmutis säili- 
tamise korral võib kuumutamise temperatuuri ja aega vähen- 
datg) eriti halbades hoiuruumides säilitades vastavalt suuren- 
üada, 

Hoidiste valmistamise ja toiduainete säilitamise kohta on 
vaja pidada arvestuspäevikut. Sellesse kanda retsept, mille järgi 
hoidis on valmistatud, andmed valmistamise kohta ja valmista- 
mise kuupäev. Mitme hoiuruumi korral märkida hoiukoht ja selle 
iseloomustus. Hoidiste pudelitele ja purkidele, õuna- ja juurvilja- 
kastidele, külmutisse pandud pakkidele it. panna etikett. Etike- 
tile märkida toiduaine nimetus ja pakkimise kuupäev. Päevikus 
jätta ruumi märkuste kirjutamiseks. Sinna kirjutada kontrolli: 
misel avastatud puudused — riknemise tunnused jm. Tarvitami- 
E pe kanda päevikusse andmed maitse ja tarvitamisvõimaluste 
kohta. 

Selliselt toimides saab ülevaate toiduainete säilitamisest ja 
peagi on igal perel oma maitse- ja soovikohane toiduainete säi- 
litamise viis välja kujunenud. 

Hoidiste valmistamisel tuleb arvestada, et iga hoidis on seda 
väärtuslikum, mida lühema aja on toormaterjal seisnud koris- 
tamisest hoidiste valmistamiseni, Sellepärast” pole otstarbekas 
valmistada hoidiseid toormaterjalist, mis on meile sisse toodud 
Kd liiduvabariikidest, õigem on hoidised valmistada kasvu- 
kohal. 

Loodan, et raamatus kirjeldatud säilitamisviisid võimaldavad 
ka väheste praktiliste kogemuste ja teoreetiliste teadmiste kor- 
a abistada kõiki, kellel on vajadus ja huvi toiduaineid säili- 
ada, 

Värsked marjad, puu- ja köögiviljad ning nendest valmista- 
tud hoidised peaksid muutu asendamatuks igapäevases tois 
dus, et $äiliks meie tervis ja t nie. 


Voiduained ei säili värskena kuigi kaua, välja arvatud kartulid, 
juurviljad, sibulad, mõned kapsaliigid, taliõunasordid ja jõh- 
vikad, 


1. TOIDUAINETE RIKNEMISE PÕHJUSTAJAD 


kiknemist põhjustavad mikroobid, väikseimad organismid, ini- 
imesele mikroskoobita nähtamatud. Meid ümbritsevas elukesk- 
konnas, õhus, mullas ja vees leidub küllaldaselt mikroobe. Nende 
paljunemiseks on vaja soodsat temperatuuri, enamikule +20... 
»+25°C, vähesed arenevad +5°C ja ++40...45°C juures. Mik- 
roobid vajavad paljunemiseks toitu, niiskust ja õhuhapnikku, 
kuid osa neist areneb ka õhuhapnikuvabas keskkonnas. 

Temperatuuril +60...100°C hävivad mikroobid, nende eosed 
juga säilivad eluvõimelistena ja sattudes soodsatesse tingimus- 
tesse, arenevad hoogsalt. Madalas temperatuuris mikroobide elu- 
legevus aeglustub, aga nad ei hävi. Külmutatud toiduainete sula- 
tamisel elustuvad mikroobid, mida tuleb arvestada sügavkülmu- 
tis tatud toiduainete kasutamisel toidu valmistamiseks. 

Mikroobid paljunevad niiskes keskkonnas. Toiduainete kuiva- 
tamisel aeglustub nende elutegevus ja kui kuivatatud marju, 
puu- ja köögivilju hoida niiskes ruumis või leotada, siis elustu- 
vad mikroobid, põhjustades toiduainete riknemist. 

Mikroobid koosnevad samadest toitainetest, mida sisaldavad 
toiduained. Marjades, puu- ja köögiviljades on toitained mikroo- 
bidele väga kergesti kättesaadavad, kui viljade pind on vigasta- 
“tud. Täiesti terve koorega viljad ei rikne kiiresti, sest osa mik- 
roobe ei ole võimelised läbi koore toituma. Tervetelt viljadelt 
saab hoolika pesemisega osa mikroobe ära uhta. Ülevalminud, 
pehmed, märjalt korjatud viljad riknevad kiiremini. 

Õhuhapnikku vajavad paljunemiseks äädikhappebakterid ja 
hallitusseened, mitmed roisubakterid aga arenevad õhuhapniku- 
vabas: keskkonnas. Pärmseened arenevad happelises, suure suhk- 
rusisaldusega "keskkonnas, marjades ja puuviljades ning nendest 
valmistatud hoidistes. k 

Marjade, pwu- ja köögiviljade ning nendest valmistatud hoi- 
diste riknemist põhjustavad hallitus-, pärmseened ja bakterid. 
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11; HALLITUSSEENED 


üupekäärimine võib tekkida igas mahlas lahtiselt säilitamisel 


vutemperatuuril. 
Hallituste tekitajateks on hallitusseened. Neid leidub mullas: Roisubakterid arenevad hapnikuvaeses keskkonnas ja nende 
õhus ja kõigil marjadel, puu- ja köögiviljadel. Mahlased ja õhu4like on palju. Nad kahjustavad köögivilju ja köögiviljahoidiseid, 
kesekestalised marjad hallitavad kohati juba kasvu- ja valmimis-Nõhustades peamiselt valke, tekitavad ebameeldiva lõhna ja vas- 
ajal. Kõige rohkem tekib hallitust maasikatel, vaarikatel ja põld-iku maitsega ühendeid. Toiduained muutuvad pehmeks, lima- 
marjadel. Pärast korjamist hallitavad kiiresti ka mustad sõstrad. feks ja tumenevad. 


Hallitusseened arenevad niiskes ja soojas keskkonnas, sood- 
saim temperatuur selleks on +20...25°C, kuid paljud hallitus- 
seened arenevad, ka madalamal temperatuuril. Hallitus võib tek-) 
kida ka kuivatatud toiduainetel, kui neid hoida niiskes ruumis. 

Osaliselt saame hallitusseeni ära uhta marjade, puu- ja, köö- 
giviljade pesemisega, kui need on tihedakoorelised ja terved. 
Vigastatud koorega, muljutud või kahjuritest rikutud viljad on 
just hallitusseente paljunemiseks soodsad. 

Hallitusseeni on mitut liiki. Puuviljadel, marjadel ja hoidis- 
tel võib sagedamini kohata rohelist hallitust, valget täpphalli- 
tust ja mustade täppidega nutthallitust. Hallitanud hoidistele 
tekib ebameeldiv lõhn ja maitse. Hallitus lõhustab happeid ja 
hoidis hakkab roiskuma. Mõned hallitusseened moodustavad ini- 
mesele ohtlikke toksiine. 


rd «KUIDAS HOIDISTE RIKNEMIST VÄLTIDA? 


ü td puu- ja köögiviljad korjata kuiva ilmaga. Hallitanud ja 
ik AA viljad tuleb koguda eraldi nõusse ja erineval ajal, kohe 
hende avastamisel, olenemata viljade valmimisjärgust, ning 
ületada või matta sügavale maasse. Terveid ja hallitanud vilju 
i või üheaegselt korjata, sest siis saastame kätega puhtad 
iljad. 

Marjad, puu- ja köögiviljad peab hoidistama kohe pärast kor- 
amist või hankimist. Kui tekib vajadus neid mõni tund säili- 
uda, siis hoida jahedas puhtas õhurikkas ruumis või külmkapis 
sosemata kujul. Vältida viljade muljumist. Väga mahlased mar- 
ad (maasikad, vaarikad) tuleb pesta, puhastada, nõrutada ja 
üilitada suhkruga ülepuistatult. 

Marjad, puu- ja köögiviljad pesta kiiresti, voolava veega. 
köögiviljade pesemiseks võib kasutada pehmet harja. Väga määr- 
lunud tihedalihalisi köögivilju, näiteks kurke, võib leotada, et 
nuld paremini eemalduks. 

Maasikaid ja vaarikaid ning teisi mahlaseid õhukesekestalist 
marju, mida oleme korjanud oma aiamaalt, tuleb siiski pesta, 
kuigi nad näivad puhtaina. Õhus on küllalt tolmu ja kahjulikke 
mikroobe, mida silmaga ei ole võimalik eraldada. Eriti saastu- 
nud on viljad tiheda autoliiklusega tänavate ja maanteede ääres. 
Kõiki vilju, mille konsistents võimaldab, pesta kuuma veega ja 
loputada külma veega, et vältida pehmenemist. 

Hoidiste valmistamiseks vajalikud vahendid ja säilitusnõud 
d olema täiesti puhtad ja vajaduse korral desinfitseeritud. 
öriseerida ja steriliseerida on vaja täpselt retsepti järgi. Hoi- 
lised jahutada kiiresti. Vältida hoidise sattumist sulguritele, 
hriti metallkaantele. Happed ja soolad kahjustavad nende laki- 
ihti ning nii“ võib hoidisesse sattuda - metalliosakesi. Sellise 
hoidisepurgi avamisel on kaanel ja purgikaelal näha tumedat 
kihti, mis tuleb väga hoolikalt kõrvaldada. 

Hoidiseid säilitada pimedas puhtas õhutatavas ja jahedas 
hoiuruumis (temperatuur ei tohi ületada -+15°C). 

Hoiuruumi viia täiesti puhtad hoidisepurgid ja -pudelid. Kui 
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1.1.2. PÄRMSEENED 


Pärmseeni on palju liike, osa liike tekitavad alkoholkäärimise,) 
lõhustades suhkru süsihappegaasiks ja alkoholiks. Käärimis: 
kestel võivad areneda dikhappebakterid, mis muudavad alko 
dikhappeks. Hoidisele tekib terav hapu maitse ja alkoholi 
ädika lõhn. Käärimise algul näeme hoidises 'gaasimullikesi,) 
hiljem hoidis vahutab tekkinud süsihappegaasi toimel. Pärm- 
seened arenevad suhkrut sisaldavates toiduainetes ja suhkruga 
valmistatud hoidistes. 

Pärmseened hävivad temperatuuril —+50...60 °C. 


1.1.3. BAKTERID 


Piimhappebaktereid kasutatakse toiduainete, nagu kapsaste, kur- 
kide ja teiste aedviljade hapendamiseks. Nende toimel lõhustub4 
suhkur hapeteks. Piimhapekäärimine võib tekkida köögivilja- 
hoidistes, ülevalminud marjades ja varisenud õunte kauaaegsel! 
seismisel, muutes need tarvitamiskõlbmatuks. 
Kädikhappebaktereid kasutatakse 
alkoholi sisaldavast mahlast. Nad arenevad õhuhapniku 
keskkonnas, moodustades vedeliku pinnale 
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. HOIDISTE VALMISTAMISVAHENDID 


1. HOIDISTE VALMISTAMISEKS 
AJALIKUD KEEDUNOUD 


(Gei õ peavad võimaldama väga tlase keemise, et hoidis 
SA keldi Keedunõud valida sobiva suurusega, madala- 
nad, arvestades kindlasti kasutatavat pliiti. Elektri- 
j ile jad paksupõhjalised, pliidiplaadiga hästi htivad ja 
Hoidised riknevad tavaliselt siis, kui nad ei ole küllaldaselt te: Ari imõõdu võrdsed või kuni 2 cm suurema läbi- 
miliselt töödeldud või ei ole hermeetiliselt suletud. Kofnpottid keedunõud. Väiksema läbimõõduga keedunõude kasutas 
esimeseks riknemistunnuseks on kummis kaaned ja hägune trienergiat ja pliidiplaadi kasutusiga lühe- 
rup. Rikner põhjustavad metsikud pärmid ja see ei ole ini aläbimõõduga keedunõu ei kuumene ühtlaselt, 
mesele ohtlik. Ki arajasel avastamisel, kui kaanele kopu ja ja purkide-pudelite kuumutamisel võivad 
tades on tume kõla, aga siirup on selge ja kaaned ei ole kum seina ääres olevad purgid kuumeneda ebaühtlaselt, 
jä võib kompotte uuesti pastöriseerida. i j ä A 


valmistamise ajal on hoidist sattunud purgi välispinnale, tulel 
see korralikult puhtaks pesta. Hoiuruumis gida kahe esimesi 
nädala jooksul sagedamini, hiljem harvemini hoidiste säilivusi 
Kui hoidisenõu välispinnale on tekkinud hallitust, tuleb see äri 
pesta. Riknenud hoidised on vaja kohe kõrvaldada. 


1.3. MIDA TEHA RIKNENUD HOIDISTEGA? 


lile ei või valida väga suuri keedunõusid. Gaasileek 
lide või püreede khölei £ osa keedunõu põhjast, keskel võib hoidis põhja 
ste suhkruga hoidiste k sservades ei kee. 

rimise var l avastamisel võib need ümber keeta, lisades v 
suhkrut, kui see maitset ei riku (100...200 g/kg). Teistkordni 
keetmine vähendab hoidise väärtust. 
Hallitusega kaetud hoidiseid toiduks tarvitada ei tohi, ses 
osa hallitusseeni võib hoidistesse mürke eritada. 

Riknenud hoidisel eemaldada hallitus ja põletada. Prügikas 
või aiamaale ei või seda visata, sest siis saastame oma ümbr 

Hallitanud hoidisenõud tuleb kohe pesta ja desinfitseerid 
ä i mõjub nõude läbikeetmine. Kui seda ei saa teha kohi 

rast tühjendamist, siis tuleb nõudele vastav märge peale klee! 
pida ja need enne järjekordset tarvitamist kindlasti läbi keet 
Sama tuleb teha korduvalt kasutatavate sulgemisvahenditega. 
Et hoidised hästi säilik on vaja meeles pidada järgmis 
a) hoidised valmistada kvaliteetsest toormaterjalist; 
b) hoidised valmistada retseptide järgi ja täpselt tehnolo! 
giat silmas pidades; c 4 

c) hoidiste säilitamiseks valida hoiuruumile sobivad säilitus 
nõud ja sulgemisvahendid; 

d) hoida korras oma kodu ümbrus, mitte saastata õhku eg 
maapinda; a 

e) niidetud rohi, umbrohud ja taimede mittesöödavad osa 
komposteerida, mitte jätta neid peenarde vahele riknema ja hal 
litama. 


Joon. 1. Hoidiste valmistamisel kasutatavad keedunõud 
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Suure plaadiga elektri- j 
«lunõude valik lihtsam. 
Hoidiste keedunõud peavad olema 


lühiajaliseks kuumutamiseks või 
kohe välja välada. Marinaadi 


olema täiesti terve emailiga. Parimad 
star emailikiht kergesti š si 
keetmiseks kasutada. Emailitud keedunõude k. i 
Hasli alt jälgima, et toiduained põhja ei Ka 
sl m saada, eriti gaasipliidil keetes. Põhjakõrbemi: 
KEIT idise värvus ja maitse, kogu hoidis ei ole toidu 
Tulekindlast klaasist k õ i õigi hoidiste” 
mistamiseks. Nad on the AA ME T 
sel. Klaasist keedunõud on paksu 
mine veel pärast pliidilt tõstmist. 
Pudelite ja purkide kuumutamiseks on tarvis suurt keedunõu 


mille põhja saab pani ij i läbi i 
altid Tara PE na resti ja hea on, kui läbi kaane saab pai 


i aal 
d hapude marinaadide keetmi 
seinalised ja neis kestab keet: 


' 


2.2. HOIDISTE VALMISTAMISEKS ° SD 
VAJALIKUD TÖÖVAHENDID 
3 


Marjade, puu-: ja köö iviljad i i ühiajali: 
hoidmiseks vajalikud kausta di tasus Aa ad 
vaasist, alumiiniumist võt roostevabas jali 
sist anumaid võib / kasutada, kat meile va taa 
pilt. y 
õrutamiseks sõbivad emailitud alumiiniumi i õi 
ETA part Fa 2 st, k 
jõhvist põhjaga Sõelad, plastmassist sõelad siis, Ki reas 
lubab neid toiduainete töötlemisel kasutada. 4 E 
Kooritud vitstest ja traadist korve võib kasutada puu- ja köö- 


.Plastmas- 
on vastav märge sisse 


[A 
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Joon, 2. Lõikamisvahendid 


iviljade pesemiseks, mahlaste ja õhukesekestaliste marjade 
juoks see moodus ei sobi. SN * k 

Aedviljade puhastamiseks, koorimiseks ja peenestamiseks 
tuleb kasutada roostevabast terasest nuge, mille suurus ja kuju 
peab vastama kasutamisotstarbele. 4 

Lusikad, kulbid ja augulised lusikad või kulbid peavad olema 
roostevabast terasest. Püreede ja võiete segamiseks on vaja 
puulusikaid. ' 


bs A , 
Hoidiste valmistamisel on vaja kaalu, sest marjad ja puu- 


viljad on erineva kujuga ja sama sort võib olla väga erineva 
erikaaluga, olenedes valmidusastmest ning viljade suurusest. 
Õige on neid arvestada kaalu järgi, mitte mahumõõduga. 40 
Töö hõlbustamiseks võib mõnele kausile kaalu peale mär- 
kida, siis jääb igakordne kausi kaalumine ära. = 

Vedelike mõõtmiseks on vaja mõõtklaasi või kasutada stan- 
lardseid klaaspurke mahuga 0,5 või 1 liiter. 

Purkide ja pudelite täitmiseks on tarvis kahesuguse avaga 
lehtreid, mis: on valmistatud alumiiniumist, emailitud, või kül- 
made vedelike jaoks klaasist. Peene avaga lehtrid sobivad vede- 
like valamiseks, suurema avaga lehtreid. on hea kasutada pur- 
kide täitmiseks paksemate segudega. KLENIAE [i 

Siirupite ja marinaadide filtreerimiseks on vaja hõredat ja 
tihedat riiet või marlit ja kurnavatti. Asetades kahekordse marli 
vahele kurnavati, saame hea filtri. 2 K 4 Š) 

Spetsiaalseid mehaanilisi ja elektrilisi seadmeid on vaja eri 
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liiki hoidiste valmistamiseks. Siia k õ 

kh J uuluvad i 
t ALAR kEtirõesi i ja pad 
jad, mahlaauruti. Vajalikud on veel näpitsad k i 
tõstmiseks ja rest või rätt kuumadele tule Sd 


2.3. HOIDISTE SÄILITAMISEKS VAJALIKUD 
NOUD JA SULGEMISVAHENDID 


Hoidiste säilitamisnõud tuleb valid. i : 
i a sellised, ida ki 
ANN s aed ei halvendaks tidainelesn Md 
el avad saada olevate sulgemisvah i 
* GA AA suletavad hoidiste nõud a t suu: 
Meeta tel hoidis tarvitatud. Pastöriseeritud või steri- 
i i sisu vä Öö ik i 
rikeb pärast väi aa väga hea sööt mikroobidele — seel 
õige rohkem kasutatakse klaaspurke ja delei j 
pa a kaia poliste almistäihtseks Ga 
n nõusid kas < i A ü 4 
est a asutatakse soolatud ja hapendatud toidu- 
udelid võivad olla väga erineva sut j j 
| olla vä ruse ja ki - 
mad on tumedavärvilised pudelid, sest hoidis SEID IAEA 
LA ad m muutub hoidise värvus. d 
, Vä e suuga pudelid sobivad mahlade ja siirupi äilita 
miseks, suure suuga pudelid (näiteks TERAGA KENA aa ld 
a EO MAAD AA säilitamiseks i i T 
le pudelile tuleb leida sulgemisvahend. Pud lite s j 
i ola Gl plastmass- ja näturaalkorke, Altemitarsteid 
mag sellofaani. Naturaalkorgid tüleb katta parafiini või kirj 
je sest E on poorne. teed 
aaspurgid on väga sobivad hoidiste säilitami 3 
ea klaaspurgid on erineva EU a 3:1 
JA mahuga. Nende sulgemiseks on müügil mitm sugtseld 
aa karta AL EM Takitud või lakki- 
I allkaa K timata metallkaantega võib sulgeda lii 
ja kalahoidiseid. Hapude marja- ja Üitislalete nentisid 
i diseid. - ja iljahoidiste ni i 
neeritud köögiviljade SE e jahteeketa i tada el, võid 
ke Rau TAKKA T USE kaa Pk 
, Roostevabast metallist kaaned koos “kum iti a 
TEKKENI LEA SUE ja E Kuri 
plektis nmitihendi ja klambriga. Hoidisepurkid i 
sel ükskõik i u ältida hoidise käiku. 
MUHE kaares. metallkaanega tuleb vältida hoidise kokku- 
Kummikapsleid, mis vastavad suuruselt standardsetele pur- 


* 


e 
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kidele, võib kasutada hoidiste õhukindlalt sulgemiseks. Need on 
houd ka kurgi- ja hapukapsapurkide kääritamisaegseks sulge- 
miseks. Kummikapslid peavad olema täiesti puhtad ja terved. 
Mõrünenud pinnaga kapsleid ei tohi kasutada. 

Plasimasskaaned ei sule purke õhukindlalt, neid võib kasu- 
ladu rohke suhkruga keedetud hoidiste puhul või hapendatud 
nedvilja purkide ajutiseks sulgemiseks. 

'Tsellofaaniga saab purke õhukindlalt sülgeda, kuid polüetü- 
leonkilega mitte. 


2.4. HOIDISTE SÄILITUSNÕUDE k 


HOOLDAMINE JA PESEMINE 


2.4.1. KLAASPUDELITE JA -PURKIDE HOOLDAMINE 
NING PESEMINE 


Hoidiste säilitamiseks kasutatavad klaasist pudelid ja purgid 
ning korduvalt kasutatavad sulgemisvahendid tuleb pärast nõu 
tühjendamist hoolikalt pesta, kuivatada ja hoida kastides või 
riiulitel kummuli. Kummitihenditele raputada talki ja hoida kar- 
bis või kotis. 

Purke ja pudeleid võib pesta kõikide lauanõude pesemiseks 
lubatud vahenditega, näiteks kaltsineeritud sooda või trinaat- 
riumfosfaadi lahusega, võttes 1...2 tl. pulbrit 1 1 vee kohta. 
Sünteetilisi pesemisvähendeid, ka neid, mis toidunõudele luba- 
lud, kasutada ei või. Neid on loputamisega raske jäägitult eemal- 
dada ja pesemisvahenditele omane tugev ebameeldiv lõhn võib 
hoidisele juurde jääda. 

Pudeleid: ja purke leotada toasoojas pehmendatud vees kuni 
12 tundi, siis pesta kuumas kaltsineeritud sooda või trinaatrium- 
fostaadi lahuses. Mahlast ja marjadest tekkinud pruun sade 
pudelite ja purkide seintel hõõruda mehaaniliselt ära harja, too- 
reste kartulitükkide, peenestatud munakoorte, peene liiva või 
ajalehepaberi tükkidega. Loputada tuleb mitu korda kuuma 
veega, seejärel hoida purke ja pudeleid kuumas vees kuni tarvi- 
tamiseni. Kui nõmsid samal päeval ei kasutata, siis võib neid 
hoida ka kummuli korvis või kausis puhtal vahetult enne tarvi- 
tamist kuuma friikrauaga triigitud rätil. Enne täitmist soojen- 
dada kuumas vees või praeahjus. 

Sulgemisvahendid tuleb” samuti pesta ja hoida enne kasuta- 
mist kuumas vees. Uutelt plekk-kaantelt tuleb õlikiht väga hoo- 
likalt mitme leeliseveega ära peslfp Kaasi ja sulgureid tõsta 
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näpitsatega, vältides kätega korgi või kaane sisepinna või purgi- 
pudeli kaela puudutamist. 

Purkide ja pudelite täitmiseks on hea kasutada vastava suu- 
rusega lehtrit. Purgi servale võib teha sobiva suurusega pärga- 
mentpaberist rõnga, ka see väldib hoidise sattumist servale. 
Purgi servale sattunud hoidis pühkida ära keeva vette kastetud 
tiheda riide või marliga. Vatt pühkimiseks ei sobi, sest võib 
jätta puuvillakiude, mis takistavad õhukindlat sulgemist. Kõige 
parem on purgi serva puhastada, kui keerata riideriba ümber 
Ka ja hoida seda keevas vees, et vajaduse korral kohe kasu- 
tada. k 

Purkide ja pudelite Välispinda tuleb kontrollida ja vajaduse 
korral puhastada. Hoiuruumi viia ainult puhta välispinnaga 
hoidisepurgid ja -pudelid. 


2.4.2. PUUTÜNNIDE JA -PÜTTIDE HOOLDAMINE 
NING PESEMINE 


Puunõude kasutamine on järjest vähenenud, sest arvatakse, et 
hapukapsas ja hapukurgid neis ei säili. 

Olen saanud väga kvaliteetset hapukapsast ja hapukurke puu- 
tünnidest majapidamistes, mis asuvad üksikult teistest eemal ja 
kus ümbrus on puhas. Tavaliselt on seal puuküte. Kõik pakke- 
materjalid, millesse poest ostetud toiduained on pakitud, põleta- 
takse, toidujäätmed lähevad enamasti loomasöödaks. Seega ümb- 
ritsevat keskkonda ei saastata. Asulates, kus on gaasipliidi ja 
keskküttega majad, läheb paratamatult toidujäätmeid ja toidu- 
ainetega määrdunud pakkematerjali prügikastidesse, Suvekuu- 
del, kui on küllalt soojust ja niiskust, areneb prügikastides mõne 
tunni jooksul rohkesti mikroobe, Sealt lenduvad. need õhku ja 

id kantakse ka jalanõude ning rõivastega küll keldrisse,. küll 


il A 
Täiesti puhtas ja korras hoiuruumis, kui see-ei olegi kõige 
jahedam, saab ka puutünne kasutada. Hoolt ja tööd on muidugi 
rohkem, ka toiduainete kadu on Suurem. 

Puutünnide kasutamise puhul on, väga oluline pidev tünnide 
kontroll ja nende korrashoid. Hallitüst tekib vähem, kui tünni- 
seinad ülalpool hoidist hõõruda üle soola ja äädika seguga: 
Vajutuskaanele asetada riig või marli, et hallituse tekkimisel 
oleks kerge seda eemaldada. Igakordsel lahtivõtmisel tuleb riie, 
vajutuskaas ja -kivid läbi pesta, Tünni peale asetada kattekaas, 
mis enne soola ja äädika seguga üle hõõrutud. Tünni võib katta 
veel riide või vahariidega. 

Tühjaks saanud puutünnid pesta korralikult puhtaks, hoida 
varjulises, jahedas, mitte väga kuivas ja tuulises kohas, et väl- 
tida tünnide liigset kuivamist. Kapsa- ja kurgitünne ei tohi kasu- 


A 
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“mda muuks otstarbeks, näiteks vihmavee kogumiseks. Tünne võib 


n kergelt lubjatult. JAAVA i A 
t 28 Risutuisele võtmist pesta tünnid kuuma 0,2 %-lise kalt 


3 k * Es 
ninee sooda või trinaatriumfosfaadi lahusega. Kui puunõu 
n haliitust tuleb nad seest lubjapiimaga üle RAAG AGAGE 
võltes 1 pange vee kohta 1 kg värskelt kustutatud lupja. ia a 
üks kuni kaks ööpäeva, siis pesta lubjakord hoolikalt ära, lopu- 

t ma ja külma veega. NI MI 
Mh nad võib kadakaokstega hautada. Kadakaoksad Ta 
sooneks, panna tünni '/s tünni kõrguseni, valada peale keeva Ja 
Viliemalt “4 tünni kõrguseni. Tünn katta paksu riide Ja a 
ne n. Et vesi kauem kuum seisaks, võib okstele panna ka 
audkive. Hoida järgmise päevani. i 2 A 
Man võib desinitseerida ke A E AE 
kummuli, selle alla paar peotäit õlgi ja veidi A a Md 
süüdata d põlema. Mõne tunni pärast, kui oksad on p ; 
lartannist suits lahtunud, pesta see üle külma Jaa ea Hee 
val suitsulõhna saab eemaldada, kui tünni leotada külma veega, 

ajaduse korral vett vahetades. s R 4 
M ihre võib desinfitseerida SR A 
roosa lahusega. Uusi tünne leotada vett vahetades, ja ja 
jääb selgeks ja ei oma kõrvalmaitseid. Leotamisega paisu AAA 
ja tünn jääb vett pidama. Pesta nagu korduvalt kasutatavai 
Käen tarvitamisele võti ida, et tünnid peaksid vett, 

E; tarvitamisele võtmist kontrollida, e aksic 
MAE itorras, mitte läbi roostetanud. Tünnide Sa iga on 
pikem, kui vitsad üle värvida, see takistab rooste tekkimist. 
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i äi ü id hästi siis, kui seda korra- 
ya hoiuruum täidab oma ülesandeid hästi siis, 
Mat A ajal korrastada ning otstarbekalt sisustada. A 
Hea hoiuruum peab olema ühtlase temperatuuriga, so! AA 
2...12°C, hea ventilatsiooniga, pime ja puhas, s. o. vaba halli- 
tusest, mikroobidest ja närilistest. KA 
s tinikaoilas TE olema ventilatsiooniavad ühes ja 
põranda tähed ja vastasseinas üleval. Võimaluse korral võiks 
entilatsiooniava olla välisseinas. Äi 4 
Jõrptakuatie a s. 0. riiulid, salved, kastid, restid ks 
vad mõõtmetelt vastama ruumile, olema sellised, et pl jat 
säilitatavast materjalist bekal Aeo OSS vad od Aa 
is sisustada otstarbekalt. u sis s peab < 
Kui Sikaste ja desintitseeritav. Kaste, riiuleid jms. peaks 


* 
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põhjaliku puhastamise 
Oa kaupa välja viia. 

Mitmepereelamutes, kus keldrid küllalt 
varusid (kartulid, juurvili, hoidised jn A ü 
litada, peab kelder hästi korras ken at A 
ka sagedamini desinfitseerida. 

Kevadel, kui talvevarud kasutatud 
puhastada. Parim aeg selleks on t 
Juurviljade pakkematerjal! tuleb välja 
mõned aastad korduvalt. Selleks on tar 
kalt välja korjata kõik üleliigne (juurvilj 
hoida päikese käes, et see sa 


iisugust keldrit on vaja 


id, on tarvis kelder kohe 
ikuu lõpp, juunikuu algus, 
Liiva võib kasutada 
liiv sõeluda ja hooli- 
au ade kasvud jms.). Liiva 
aks täielikult puhtaks hallitusseen= 


Joon. 3. Otstarbekalt sisustatud väike panipaik 


jaoks olema võimalik kas täielikult või 


väikesed ja kõiki 
mis säi- 


AA SAA 


MU 4. Säilitusliiva sõölumine 


roobidest. Turbamulda ja puitlaaste ei saa nii hästi 
ada ja need peaks endama uutega. 
iiulid, kastid jm võimaluse korral viia välja 
itte ja pesta leelise le a. Paremaks pesemisvahen+ 
inaatriumfosfaadi või itud sooda 1...2%-line 
ilised p i hendid selleks ei sobi, sest need ei 
ililseeri. Hallitusega või tugevasti dunud esemed tuleb 
infits a kas klooramiini 2 %-lise vesilahuse või lubjapii- 
maga, Viimase valmistamiseks võtta 10: 1 vee kohta umbes 1 kg 
kuslutamata lupja ja 100...:200 g raudvitrioli või 0,5 1 40 %-list 
ormaliini lahust. Saadud "seguga katta riiulid, salved jms., lasta 
nõni päev kuivada ja pesta siis hoolikalt puhtaks.. Ebameeldivat 
õhna saab eemaldada, kui seinu ja riiuleid loputada kaalium- 
ermanganaadi Helelilla lahusega. See desinfitseerib ja eemal- 
lub halva lõhna. 

Kui salved ja riiulid on ehitatud nii, 
üleb nad pesta ja desinfitseerida keldri 
Juunikuu on sobivaim aeg keldri 

ks õhutada 


et neid ei saa välja viia, 


ulutamiseks. Kui kelder on 
tamine on aga nii kui- 


. 


M Tolduninete säilitamine kodus: 


i 
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riknenud kartuleid ega juurvilju. Kõik riknenu tuleb avastamil 
otsekohe kõrvaldada, et vältida riknemise levikut. 

Keldri lagi ja seinad on tarvis pühkida, puhastada ja de! 
fitseerida vastavalt materjalile. Desinfitseeritakse vajaduse jä 
kas igal suvel või mõne aasta järel. Parimaks desinfitseerir 
viisiks on lupjamine, nagu eespool kirjeldatud. Uhiskeldri 
tuleb desinfektsioon läbi viia üheaegselt kõigi perede ruu 
Kui see mõnes ruumis jääb tegemata, siis ei ole desinfitseeri 
sest kasu. Formaliini kasutamisel peab kelder 24 tunniks täid 
suletuks jääma, seejärel tuleb see korralikult tuulutada, 
keldris on veel hoidiseid, peab siiski osade kaupa puhastama. 

Juulikuus, kui ilmad on väga soojad, on praktilisem tuu 
tada ti. Kuumade ilmadega võib kelder liigselt kuiva 
Augustikuus jätkugu keldri tuulutamine samuti öösiti. Augi 
on marjahoidiste valmistamise kuu, siis peab keldri hoidma vi 
malikult jahedana. Septembris tuleb aga tuulugada nii öösel 
päeval, olenevalt välisõhu temperatuurist. Oktoobris ja nove, 
ris on kindlasti tarvis keldrit veel tuulutada nii päeval kui öösi 
olenevalt ilmastikust ja talvevarude keldrisse panemisest, 

Talvel ja varakevadel oleneb tuulutamine täiesti ilmastiku 
Pidevalt on tarvis jälgida, et keldri õhk oleks puhas, paraj 
niiske ja temperatuur püsiks enam-vähem normaalne. Liiga kui 
ja sooja keldrit on tarvis rohkem tuulutada niiske ja jahe! 
ilmaga või öösiti. Liiga niisket ja külma keldrit peab tuuluta 
kuivema ja soojema ilmaga ning päeval. Sooja ja kuiva kel 
korral võib põrandat niisutada või asetada põrandale märi 
liiva, saepuru, veenõusid, talvel isegi lund või jääd. 

Tundes oma keldri vigu, tuleb valida sobiv pakkematerj 
varuda seda vajalikus koguses ning pakkida juur- ja puuvilj 
nii, et need säiliksid kevadeni. 

Kui talvevarud on keldrisse paigutatud, tuleb kelder pimel 
dada. Vältima peab kärbeste ja näriliste keldrisse sattumist. - 

Kui kelder on jäänud kevadel korda tegemata, siis tuleb sei 
siiski teha esimesel võimalusel ja vähemalt kaks nädalat e 
uute varude sissepanekut. 
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Muluminete iisid peavad tagama toiduainele 0 
Jin, muitse, koostise ja toitainete maksimaalse l 
Pu "pidurdama või hävitama mikroobe, mis soodustavad rik- 
pmdal KA, JA JA 

lulduninete säilitamisviisid jaotatakse kolme al Ka 

[) miilitamine füüsikaliste võtetega, s. 0. värskelt nd a T 
Mmnlikult madalas temperatuuris, pastöriseerimine, steriliseeri- 
hin, kuivatamine ja sügavkülmutamine; 

2) wiilitamine “konserveerivate ainetega, 5.0. KAATET 
ülikru ja hapetega; A ) 

M bioloogiline säilitamine, s. o. hapendamine. 


M SÄILITAMINE FÜÜSIKALISTE VÕTETEGA 


[LI VÄRSKELT SÄILITAMINE MADALAS 
TEMPERATUURIS 


2 A KA KA 
m kestab mõnest-päevast (mahlastel köögiviljadel, nagu spinat, 
aine sibul) kuni uue saagi koristamiseni (juurviljad ja 
ürtulid). Igale toiduainele valida sobivaim värskelt säilitamise 
lis, pakkimine ja pakkematerjal. Väga oluline on õigete Sa 

ljade koristusaja valik. Sellest lähemalt vastavate köögivil- 
nde säilitamise juures. 


1.2. PASTÖRISEERIMINE 


Daalöriseerimine on kuumutamine 65...85°C temperatuurini 
hukindlalt suletavates pudelites ja purkides. 0,5-liitrisi LA 
n purke pastöriseeritakse 20 minutit 80°C ja J-liitrisi as 
0 minutit 85°C juures. Pastöriseerimisajad hoidiste retsep A es 
m üntud pooleliitristele purkidele, liitristele teha sia 

Pastöriseeritud hoidised on väga tervislikud, neis säilib toidu- 


se loimugu kiiresti. 4 t ki k 
“ pastärtseeritult säilitatakse mahlu, püreesid, võideid, kom: 


KI 
4 
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potte ja vähese suhkruga keedetud marmelaadi, keedist nii 
džemmi, köögiviljahoidistest marinaade ja salateid. 
Pastöriseerimise mooduseid on kolm. 


4.1.2.1. Pastöriseerimine keevaveenõus 


Pastöriseeritava hoidisega täidetud pudelid ja purgid panna vi 
nõusse restile nii, et nad ei puutuks tihedalt üksteisega kok 
Vett panna nii palju, et see ulatub pudelite või purkide sisu k 
guseni. Vee temperatuur võib olla purgi temperatuurist k 
40°C võrra madalam või kõrgem, siis nad ei purune. Parem 

kui vahe on väiksem. Kuumutamise ajal mõõta vee temperatu 
termomeetriga. Mõõta võib ka purgi sisetemperatuuri, sel ju 
peab üks purk olema ilma kaaneta. Praktiliselt sellel vahet 
ole, sest algul soojeneb vesi kiiremini kui purkide sisu, pär 
kuumutamist aga jahtub purkide sisu aeglasemalt. Kuumutam 
aja möödudes tõsta purgid kohe ükshaaval veest välja ja kaa 
tada. Kui purkide sulgemiseks kasutatakse klambritega vari 
tatud kaasi, siis sulgeda purgid enne kuumutamist. Pärast ve 
väljatõstmist kontrollida hoolikalt kummitihendite asetust 

suruda klamber nii, et kaas jääks tihedalt purgile. 


4.1.2.2. Pastöriseerimine kuumas õhus 


Seda saab teha praeahjus või ahjus. 

Köetud ahju temperatuur ei tohi olla üle 100°C. Purgid 
pudelid täita kuuma hoidisega ning asetada ahju pandud resti 
Kuumutada nii kaua, kui vastavale hoidisele ette nähtud. 

Praeahju võib panna külma hoidisega täidetud purgid 
pudelid, siis lasta ahjul soojeneda vajaliku temperatuurini. Hi 
on, kui praeahju saab asetada termomeetri. Kuumas õhus sooj 
neb purgi sisu aeglasemalt kui vees. Parem on kuumutada regi 
leeritava temperatuuriga ahjus. Neil on tavaliselt läbipaistva 
mäterjalist uks, see võimaldab termomeetrit pidevalt jälgida. KI 
termomeetrit ei saa ahju panna, siis jälgida purgi sisu. 80 
temperatuuri juures eraldub hoidisest õhumullikesi. See on par. 
aeg pastöriseerimise alguseks. Ahjust võtta pudelid ja purgi 
räti sisse, et vältida purunemist. Tuuletõmbust ei tohi ruumi 
olla. Kaaned sulgeda ja Purgid jahutada võimalikult kiiresti. ” 


4.1.2.3. Pastöriseerimine keedunõus ” 


See on kõige lihtsam pastöriseerimisviis. Hoidis panna keed 
nõusse, kuumutada vajaliku temperatuurini ja hoida sellel etti 
nähtud aeg, siis tõsta kuumadesse purkidesse ning sulgeda kol 
õhukindlalt. Kaasi ja sulgureid keeta 5 minutit, tsellofaan kas! 


v 
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kouvamne velte ja raputada kuivaks. Seda pastöriseerimisviisi 
AAA ks aelt aeti mahla puhul, sobib ka kompottide, 
aütuedu ju vähese suhkruga hoidiste valmistamisel. kl 

Vigu oluline on pudelite-purkide ettekuumutamine. Seda võib 
oln Kuumus vees või õhus, eelistada tuleks esimest. Pestud ja 
opulalud purgid panna koos sulgemisvahenditega keedunõusse" 
üll, vajaduse korral keeta. Veest võtta kuumad purgid tõstmis- 
apilmulega, raputada vesi välja ja valada kõhe kuum hoidis: 
ame, Kulvatamise ja rätil nõrutamisega võime purkidesse mik-- 
vobe viin, 


14. STERILISEERIMINE 


E AT PRS 
Köögiviljadest, lihast ja kalast hoidiste steriliseerimine 100 °C 
lemperatuuri juures on küllalt ohtlik, see ei hävita botulismiteki- 
| id, A ; AI A A 
A otutism on ohtlikemaid toidumürgitusi. Seda põhjustab mik- 
roobi poolt eritatav*mürk. Botulismi tekitajaid mikroobe ja eoseid 
leldub mullas ja vees, sealt satuvad nad toiduainetesse, looma- 
»ööla, inimeste ja loomade soolestikku ning väljaheidetega uuesti 

üpinda. 3 y 
"A Kõts valmistatud steriliseeritud hoidised tuleb enne toiduks 
lurvilamist läbi keeta. Kuumutamine hävitab võimaliku botulismi- 
"oc ja kõrgema temperatuuri juures kuumutamine 15 minuti 
jooksul annab täieliku steriilsuse, kuid toiduaine toiteväärtus 
viiheneb ja maitse halveneb. 


1.1.3.1. Steriliseerimine keevaveenõus 


Murpid täita ettevalmistatud toiduainega, asetada kaas peale ja 
A umavenõlsse restile. Kui kasutatakse klambreid, siis 
kuünetada purgid enne steriliseerimist. Purgid võib Re 
kui sisu temperatuur on 70...80°C. Keedunõus peab vesi Sta 
purgi sisuga samal kõrgusel, kaanetatud purke võib vesi katta. 
Nõu sulgeda kaanega ja kuumutada vesi kiiresti keema. Kee- 
mise momendist arvestada steriliseffmiseks ettenähtud -aega. 
Iloida ühtlaselt keevana, siis avada keedunõu, lasta veidi jah- 

a ja tõ urgid välja jahtuma. KA 
A aandea Kamal keerata kaaned kohe pliidi 
Juures kuumas õhus kõigile purkidele peale. 
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4.1.3.2. Steriliseerimine keevaveenõus soolases vees 


Vee keemistemperatuuri saab tõsta 105...106°C, kui li 
kuumutamisvee kohta 350 g keedusoola. Tuleb ASS 4 
Ja lahata ik Sea plekk-kaante lakikihti. Säilita 
el need roostetavad. Selle vältimisek: 

riliseerimist ja katta vaseliiniga. Aa aa eale 
Steriliseerida nii, nagu kirjeldatud ptk. 4.1.3.1. 


4.1.3.3. Steriliseerimine kiirkeetjas 
Elanikkonnale ei toodeta spetsiaalseid rõhu all töö i jäi 
i n ööt d h 
Ja Pol Ta otstarbeks võib käsutada, kiites 
Il esse potti mahu pooleliitrist i. i järgi 
Ka LEE AUT tõsta 120 °C juskata dus i 
iirkeetjasse tuleb panna kaanetatud purgid. Purgi si 
peratuur peab kaantega sulgemise ajal õlast vähemalt 70. 
g 80 °C, Purgid täita kaelani, jättes paisumiseks ruumi. Kaane 
keerata kinni ja asetada peale klambrid. Väga hästi saab kas 


ladn roostevabast materjalist ilma tihendita kaasi. See kaas ase- 
ladu kinnikeeratud kaanele ja panna klamber peale. Kui purgid! 
(1 M, siis võtta klambrid ja tihendita kaaned ära. 

Purgid asetada kiirkeetja põhja pandud restile, peale valada 
kuum vesi, nii et purgikaelad jäävad veest välja. Potikaas sul- 
udu tihedalt ja kuumutada. Temperatüur on tõusnud 120°C, kui 
[ööklapist väljub auru väikese vile või sisinaga. Siis vähendada 
kuumust ja hoida steriliseerimise aja lõpuni. Lasta potil õhu 
Iies jahtuda, kuni sees rõhk langeb ja potikaane saab avada. 
Seda 'on võimalik kontrollida, kui tööklappi ettevaatlikult pika- 
vatrelise kahvli abil veidi kergitada. Kui auru ei välju, on rõhk 
normaalne ja võib kaane avada. Kaas peab vabalt ära langema, 
kangutada ei tohi, siis võib aur tugeva joana välja paiskuda, teki- 
ludes lähedalseisjale põletushaavu. Lahtise kaanega lasta potil 
KAS, Jahtumise kiirendamiseks võib poti 10...15 minutiks 
ülma vette asetada. Purgid tõsta välja, lasta jahtuda toatem- 
peratuurini ja siis eemaldada klambrid. Kasutades kaante komp- 
th (kaas, kummitihend ja klamber), eb tihendeid väga hoo- 
likalt kontrollida — steriliseerimise ajal võib kummitihend välja 
atessida või jahtudes sissepoole tõmbuda. Kummitihend peab 
liselt purgikaelal asetsema. Ä 

Kui purgid ei ole õhukindlalt kinni, siis tarvitada purgi sisu 
kohe toiduks. 


Joon. 5, 6. Purkide täitmine ja sulgemine kiirkeetjas steriliseerimiseks 


M 
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100 %-lise suhkrusisaldusega hoidiste purgid võib sulgeda 
pahur, plastkaante ja teiste sulgemisvahenditega. Õhukindel sul- 
homine ei ole siin vajalik. Nendes hoidistes on vähenenud vil- 
mln üroom ja maitse, nad on liiga magusad ja kergesti võib 
velmisel tekkida karamelli kõrvalmaitse. 

Muhkrurikkaid hoidiseid on soovitatav valmistada väga väi- 
Iualen kogustes. 

Keediseid, džemme ja marmelaade võib valmistada vähema 
auruga, kui neid säilitada pastöriseeritult. 


144. SÄILITAMINE ÄÄDIKHAPPEGA 


4.1.4. KUIVATAMINE 


Mikroobid vajavad elutegevuseks vett i toiduai 
ol 1 v . Kui toiduainete veesi 
ja Ja a siis nende elutegevus aeglustub või katkeb. Mi 
Ti DA Ahaa A MIS AGi toiduainetes, mille niiskusesisaldus ol 
A 0, hallitusseente arenguks vajalik niisk i 
15%, suhteline õhuniiskus 75 % ning Va TA 1 


4.1.5. SÜGAVKÜLMUTAMINE 


Sügavkülmutamine on seni olnud vähem kasutatav toiduaineti 


säilitamise viis. Madalas tem i i i 
2 L peratuuris mikroob i i 
i i keobidsi A Midikhappega sä itatakse happevaeseid köögivilju, sest paljud 


mikroobid ei arene happelises keskkonnas. 

Ilappeid sisaldavaid vedelikke maitsestatakse soola, suhkru 
Ju mitmesuguste maitseainetega ning neid nimetatakse marinaa- 
illdeks, toiduainete säilitamist marinaadis aga marineerimiseks. 
Kui tarvitada marineerimiseks 5 %-lise äädikhappesisaldusega 
Mmarinaadi, siis seda hoidist võib säilitada pastöriseerimata. Nii 
haput x naadil on aga liiga tugev ika maitse ja see ei ole 
In tervislik. Pastöriseeritud marja-, puuvilja- ja giviljamari- 
muud peab sisaldama 1% äädikhapet, siis hoidis ib. Kellele 
meeldib hapum hoidis, võib lisada maitse järgi . Mari- 
üteritud hoidiseid origi soovitatav valmistada pasi eritult, 
ä ästi ja ei ole praktilist vajadust äädikhap- 


Sobivaim -temper iduai ü ü f 
188 peratuur toiduainete sügavkülmutamiseks o 


4.2. SÄILITAMINE KONSERVEERIVATE 
AINETEGA 


Konserveerivateks aineteks on keedusool, suhkur ja äädikhape 


4.2.1. SÄILITAMINE KEEDUSOOLAGA 


ale sünteetilise äädik- ja sidrunhappe võib marinaadi val- 
slstada- veiniäädikaga, mis tavaliselt sisaldaldhil2 % äädikhapet. 


:4.3. BIOLOOGILINE SÄILITAMINE 


Hupendamine on otstarbekas köögiviljade ja õunte säilitamise 
bioloogiline viis. 

Hlapendamisel muudavad piimhappebakterid aedviljades oleva 
ühkru piimhappeks. Piimhapet peab tekkima vähemalt 0,6 %, 
lis on takistatud ngikroobide areng ja tagatud toiduaine säili- 
| INE. 

Hapendatakse valget ja punast peakapsast,” kurke, “aedoa- 
kaunu, rohelisi ja punaseid tomateid, söögipeeti, patissoni, karus- 
marju ja õunu. 


Keedusoolaga saab säilitada liha, kala ja köögivili ; 
j AA pt köögivilju. Keed 

toimel eraldub toidua kaal 11217-14409] eedusool 
areng ja osa neist t AE osa vett, seega pidurdub mikroobid 


K k vad hästi rasvane sea- ja lamb liha i 
maitsetaimed. Ka köögiviljad» säilivad soolatelt, käid Jannes 
vitamist leotamisel kaotavad suure osa toitainetest. 
4.2.2. SÄILITAMINE SUHKRUGA 

Suhkruga säilitamisel b i f ü ' 

a peab suhkrusisaldus olema üle 60 % 

lesse hoidiste gruppi kuuluvad keedi di AS 
kaa alia Ava eedised, marmelaadid, tarreti: 


* 


i 
k 


'Ülevalminud, pehmed viljad muütuvad õ 


fiknemistunnustega viljad kõrvaldada, õuntel lõigata = välja 
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5. MARJA-, PUUVILJA- JA KÖÖ 
; e GIVILJA 
HOIDISTE VALMISTAMISVIISID 


5.1. MAHLAD 


Mahlad on väärtuslikemaid hoidisei 
Mal 1 rtusli oidiseid. i 
Jalist eat ja õigesti valmistatud ka pad KN 
AL E puu- ja köögiviljades leiduvaid toitaineid the 
ahlu tuteb valmistada sellisel hulgal, et jätkuks pere tar: 


IMIDIMTD VALMISTAMISVIISID 


Ijade mass 


. Dunnveskis peenestatud marjade, puu- ja k 
nah olema ühtlaselt peen, et mahl eralduks. 
Juumilud mahl on vaja kohe pastöriseerida 4.1.2.1 või 4.1.2.3 


MI 
(18 TSENTRIFUUGITUD MAHLAD 


Aahlulsentriluugid on küll väiksema tootlikkusega, aga tarbi- 
alMipaelest marjadest, puu- ja köögiviljadest saame nendega: 
Pehmetest marjadest (sõstrad, vaarikad jt.) tsentri- 


mn mindila 
daselt mahla ei saa, sest sõel ummistub kiiresti ja, 


TATA 


bek: R EAA 

jätte KA Koit kasvavad marjad, puu- ja köödii! ei eraldu. 
Mahla KT a mo la 4 N Parim on selline mahlatsentrifuug, mida saab puhastada lahti: 
oduseid ja seadmeid on mitu. Igaldiimlu, Vanem tüüp, mille peab sõela puhastamiseks lahti; 


Mm, sobib paremini kohe joodava köögi- või puuviljamahla 
»nemiseks. Suurema koguse valmistamiseks kulub palju aega ja 
enne pastöriseerimist kaua seisma. 

ud ja tsentrifuugitud mahla säilitada pastöriseeritult 


muhkruga või ilma. 
LA AURUTATUD MAHLAD 


Auhla aurutamiseks on müügil elektriga köetavad ja ilma elekt- 
(Müllekehata mahlaaurutid. Töö põhimõte on neil ühesugune. 

EL kuumutamine kestab 45...60 minutit, on aurutatud mah- 
lna osa kondensatsioonivett, mistõttu selle toiteväärtus on väik- 
sem kui toorelt pressitud mahlal. 

Mahlaauruti koosneb kolmest üksteise peal asetsevast nõust, 
Maunest ja sulguriga kummivoolikust. Elektriga köetaval aurulil 
On alumises nõus küttekeha, mis ühendatakse vooluvõrku juhtme? 
labi Mahlaauruti pesta igakordse tarvitamise eel ja järel hooli- 
Mult puhtaks. i veenõusse ja elektriküttekehale on tekkinud 
Mallakivi, tuleb” see kõrvaldada. Selleks keeta nõu läbi toorelt 
pressitud rabarberimahlaga. Auruti alumisse nõusse panna nii 
pulju vett, et sellest jätkuks kogu keetmise ajaks. Elektrikütte- 
kella peab olema veega kaetud aurutamise lõpuni, selleks on vaja 
201 vett. 

Veenõule as: Sada mahlakoguja ja seada kohale sulguriga 
kummivoolik. Siis panna peale duguline nõu ja sulgeda kaa- 


toormaterjalile tuleb valida kõige sobivam valmistusviis 
-5.1.1. PRESSITUD MAHLAD 


-Mahlapresse on mitm i 
| i esuguseid. Suurima tootlik ä 
Masinatehases toodetav mahlapress ja õüdavasli KL LEA 


giviljadest, nagu õuntest, pirnides irssi! 
Phase lõhvikalest ja katad hj ka t 
ama tüüpi presse ja õunaveskei j 
«Gi Ji a a on paljud meistrimehed! 
Müügil on olnud ka korvi i 
gi k ga vintpress. S: i i 
a JA mahla pressirilseks. sest SUREA ANA ega 4 
AA ja mahl ei eraldu. Vintpressi on või lik 
AE AA ka elleks on vaja feha kandiline pann mahla koi ad 
Tuled peenikestest lehtpuuliistudest restid ja lõigata ruii ula 
Ja ASS UA Peenestatud mass pakkida õhukeste kihtid 
Eia ka £ suuruselt ümbrikukujuliselt kokkupandud t i 
SA tasa Taat KL BEE vaheldumisi tenusead 
Väleliasi pressi vinti, et mahl saaks ühtlaselt välja 
arjad, puu- ja köögiviljad peavad olema tarbimisküpsed 


liiga peeneks, püreetaolišeks massiks jotad 4 eit aed 
abi 


tiheda pressiriide.'Kadu oi g £ A E; A 
t d n suur“ja saadud 1356 ha üupa. Vesi lasta keema, pestud puhtad viljad valada” augulisse 
Parima mahla saab Keamaitselislest sorlidest e AEA Nõlisse ja sulgeda korralikult kaanega. Mahlaaurutisse mahub 

4 | ,.4 kg vilju vastavalt auruti suurusele ja viljade konsisteni- 


Mari KANA 
arjad, puu- ja köögiviljad pressida mahlaks võimalikult 


kohe pärast koristamist. Pesta tuleb hoolikalt. Kõik vigastuste ja (A Atukas e au less kitla % TK LAT 


kohta lis 100 g suhkrut. Suhkruga mahla värvus on ilusam 


ja mahl maitsvam. 
Mahlaauruti asetada selliselt, et keemise ajal on võimalik 


plekikohad. 


M 


| 


“netes ja kestades olevad toitained. 
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õi praealiyalilu sisuldav mahl. See on toitaineterikkam kui selged 


ndal 
Muhu valmistatakse aromaatsetest heamaitselistest  küpse- 
marjadest ning puu- ja köögiviljadest. Sobivamad on 
mmi, ploomid, karusmarjad, tomatid ja porgandid. Kõige 
JUW on mehu teha laua külge kinnitatava tigupressiga. Selle 
ml puuduseks on, et ta hõõrub liiga palju seemneid mehu 
kiku, seda peab reguleerimiskruvi abil hoolikalt reguleerima. 
Mull ju tomatitel võib seemned enne välja võtta. 

Melu võib valmistada toorestest või ka kuumutatud marja- 
pl, puu» ja köögiviljadest. 

Toormalerjal tuleb pesta, sorteerida ja vähese keeva veega 
almeks keeta, siis hõõruda läbi sõela või pressida läbi hõredas 
lle Liibi tigupressi ei ole keedetud marju, puu- ja köögivilju 
Mhm ajäda. Oluline on, et seemned ja kestad eemaldataks. 
Due sobivam temperatuur selleks on 30. ..50°. 

Maudud mehule segada juurde suhkrut või suhkrusiirupit 
hotuvalt maitsele. Säilitada pastöriseeritult õhukindlalt suleta- 
hlen pudelites ja purkides. Toorestest viljadest tigupressi abil 
himistatud mehu pastöriseerida kauem kui keedetud viljadest 
nimistatud mehu. 

Iohkem tuleks teha tomatimehu. Seda on hea tarvitada joo- 
tikastmeteks ja marinaadide valmistamiseks. Mehu 
ka püreeks. 

astest marjadest keedetud või aurutatud mahla jää- 
istada mehu, kui jääk hõõruda läbi sõela või pres- 
jde. See jääb paksem, kuid sisaldab vähem 
aab kasutada väiksema suhkrukoguse lisa- 


Aurutamise kestel ei või marj 


kuna siis surume viljaliha läbi i õ 
ja väljavoolutoru võib A a 29820 E 


5.1.4. KEEDETUD MAHLAD 


Keedetud mahla on kõi i 
' kõige sobivam teha* rabarberist ja sõ 
a ad a papotuld ek sobi keedetud mahla vältisid 
t J 1 amad on marjad, seda i 
22004 E Ai 0,25 051 a M a 
kuumaks. Marjad pesta, puhastada ja nõrutada 

keedunõusse, kuumutada keemis: 158 toida 80 E teine 
C isse, k a seni ja hoida äi 
taa a, Paksukestalisi AEA (jõhvikad karust ia 
AS eeta 15...20 minutit ja hoida kaanega . kaetu 

Kuumutatud marjad valada ä i i 

/ apavad tt a mbrile kinnitat ii õ 
at kl) mahl on kõige katisatud Kai ga 
€ a mahlast on välja nõrgunud, tuleb see kohe öri: 
rida 4.1.23 järgi, õhuki: k a aid 
a PM Kel 3 suletavatesse pudelitessi 


ul viirske kasemahlaga. 


3. KOMPOTID 
, 


Kompolt on vähesest suhkrust või sühkrusiirupist ja marjadest, 
uu ja köögiviljadest (rabarber, kõrvits, patisson, melon) val- 
üislalud pastöriseeritud hoidis. 

Kompotte võib valmistada ka hapuna, s. o. ilma suhkruta, 
aid nimetatakse ka pastöriseeritud vesihoidisteks. 

Kompottide valmistusviise on kaks. 


5.2. MEHUD, 


'Mehu on mahl köos viljali i 
C l k jalihaga. Mehu sisaldab kõiki toitainei 
mida leidub marjades, puu- ja köögiviljades, välja arvatud A 


Mehu peab olema ühtlaselt hästi peen, vedela püree taolin 


[A 
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5.3.1. KOMPOTID SUHKRULAHUSE VÕI VEEGA 


Seda valmistusviisi saab kasutada kõikidest marjadest, puu- 
köögiviljadest kompottide tegemisel. Vähem sobivad väga p 
med ja mahlased marjad. 

Puhastatud, pestud, nõrutatud ja vajaduse korral tükeldat 
viljad panna toorelt või blanšeeritult (vt. 5.16) purkidesse y 
pudelitesse, valada üle siirupi või veega ja pastöriseerida 4.1. 
või 4.1.2.2 järgi. 

Siirupi keetmiseks kuumutada vesi keemiseni, lisada suhk 
keeta mõni minut, korjata vaht või kurnata läbi filterriide, ” 

Vajalik siirupi kogus arvestada igale marja-, puuvilja- ja köi 
giviljaliigile vastavalt. Siirupi koguse arvestamiseks valada vi 
jadega täidetud purki nii palju külma vett, et see ulatuks soovi 


vett. 10-le purgile on vaja 25 liitrit vett. Suhkrut arvesta 

ühele 0,5-liitrisele purgile 50 g, 10 purgile vastavalt 500 g. 1 Kk 
suhkrut lahustudes suurendab vedeliku kogust umbes 0,6 [ võrri 
10 purgile ä 0,5 1 on vaja siirupi keetmiseks võtta velt 2,5 1 

—0,3 1=2,2 | ja suhkrut 500 g. Rabarberivarsi ja tarbimiskü 
seid blanšeerimata karusmarju mahub 0,5 1 purki 250 g. Pe 
meid, hästi valminud ja blanšeeritud vilju mahub rohkem ja si 
rupit kulub vähem, 

Oluline on teada, et kompott saab kvaliteetsem, kui kuum 
tamise kestus soovitud temperatuurini ei oleks 0,5 | purkidel ül 
10...15 minuti ja 1 1 purkidel üle 20 minuti. Kui purgid on tä 
detud kuuma siirupiga ja asetatud vette, mille temperatuur 0) 
60...70°C, kuumenevad nad kiiresti. See võib põhjustada vill 
jade kerkimist. Ka ülekuumutämine soodustab viljade kerkimis 
Seismisel vajuvad viljad lahusesse. “ C) 

Pikaajaline kompotipurkide hoidmine 30...50° juures soodus 
tab mikroobide arengut ja kompotid võivad rikneda. Seda arves 
tada ka purkide jahutamisel. 

Sidrunhappe 1 %-lises lahuses võib kompotivilju blanšeerid 
värvuse säilitamiseks. Lastele ja eakamatele valmistatavate kom 
pottide puhul ei ole see soovitatay. 

Maitsvad on mitmest, marja-, puuvilja- ja köögiviljaliigisi 
valmistatud kompotid. 
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01,2. KOMPOTID SUHKRUGA 


M iisi atakse pehmetest ja mahlastest marjadest kom- 
M mtetamisekis HAS sobib see aedmaasika-, aed- ja 
Ietsvaarika-, muraka- jt. kompottide Ja ä AUE 
Mahlased ja pehme viljalihaga marjad ja KAA a 
wit, nõrutada, puhastada ja panna suhkruga KI RA LS 
husta seista, kuni eraldub mahla ja suhkur lahustu A AAL Ea 
Mürju juurde kuni purgi servani ja pastöriseerida 4.1.2. 


Mh e, ihiti keedunõusse, lasta 
arja õib ka panna suhkruga kihiti keedunõusse, 
M aun kui '12 tundi ja pastöriseerida siis 4.1.2.3 

Jrgi. 4 


õ lt vid- 

rjade kohta võtta 100...400 g suhkrut, oleneva 
Ae Kasai ja suhkrusisaldusest. Suhkru kogust seab 
Vihendada segakompottide valmistamisel, kasutades a 
wil marju, näiteks: aedmaasikad Koos sinikate ja mustikatega. 


5.4. PÜREED 


idi i i jadest, puus 
Mr dis, mis valmistatakse peenestatud marja » Pu 
MS ujadest» Püree on põhimaterjaliks võiete, Tai 
Ju kastmete valmistamisel. Võiete ja marmelaadide aa AA 
heks vajalik püree teha tarbimisküpsetest pektiinirikastest vil- 
Judest. 


kogu aeg segada. Püreed võib maitsestada suhkruga, 1 kg püreele 
100 g suhkrut. TS 
seda õhukindlalt. 3 
Ai amatipiresle valada peale 1...2 cm paksune kiht kuuma 


söögiõli. 


ed 
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Woeln umbes 5 minutit. Valmis marmelaad valada tsellofaanile, 
Muglamentpaberile või väikestesse vormidesse ja hoida soojas 
Muhus kaks ööpäeva. Siis lõigata tükkideks või võtta vormidest 
vilju, lasta veel taheneda, veeretada suhkrus ja säilitada sule» 
lud karbis või purgis. 


5.5. VÕIDED 


Võie on hoidis, mis valmistatakse Mmarja-, puu- ja köögivil 
püreest mõõduka koguse suhkruga keetmise teel määritay. 
massiks. 

Võide valmistamiseks valida heamaitseline, ühtlaselt peei 
teraline püree, panna sügavamasse paksupõhjalisse keedunõu 
ja keeta kogu aeg segades tihedamaks. Suhkrut lisada vastav 
püree happesusele: 1 kg püreele 200...400 g suhkrut. Ke 
20...30 minutit, kuni tekib läikiv ühtlane mass. Tõsta kuum 
purkidesse, sulgeda õhukindlalt. 


5.7. KEEDISED 


Weedis on hoidis, mis valmistatakse marjadest, puu- ja köögi» 
viljadest ning suhkrust keetmise teel. 

ad valida tarbimisküpsed, ühesuurused, ühest sordist, 
Vilesli terved, kuiva ilmaga korjatud, haigus- ja riknemistun- 
LUIS a. õ 

Keedises peavad viljad jääma terveks ja asetsema ühtlaselt 
Mirupis. 

Keedis sisaldab väga palju suhkrut, seepärast valmistada väi» 
lustes kogustes. Tervislikumad on vähema suhkruga keedetud ja 
pumöriseeritud keedised. 

Valmistusviise on kaks. 


5.6. MARMELAADID 


Marmelaad on hoidis, mis valmistatakse marja-, puu- ja kööi 
jälje pürsest ja suhkrust keetmise teel. See on tarretisetaolii 
hoidis. 

, Marmelaadi valmistamiseks valida heamaitseline - pektii 
rikas püree. Seda võib valmistada ühest marja- ja puuviljapüri 


liigist või mitm Segude koostamisel arvestada happe- ja pel 
tiinisisaldust. Näiteks panna kokku happerikkamad marjapüredi M,1. KEEDISE 1 VALMISTUSVIIS — SIIRUPIGA 
köögiviljapüreedega (rabarberi-porgandimarmelaad, = õuna-k / 


vitsamarmelaad). 
Valitud püreed kaaluda paksupõhjalisse keedunõusse, keel 

segades tihedaks, lisada suhkur ja keeta, kuni marmelaad 

valmis. 
Pektiinirik 


(,2...0,5 1 vett, 0,8...1 kg suhkrut. 
Veest ja suhkrust keeta siirup, korjata vaht, lasta jahtuda 
luntemperatuurini. 
Puhastatud, pestud ja vajaduse korral tükeldatud viljad panna 
Wmailitud või klaasnõusse, valada üle* siirupiga, panna peale 
k vajutis ja lasta puhtas, jahedas ruumis järgmise päevani 
. Siis kurnata siirup, mis 'on vedelaks muutunud, keedu» 
e ja keeta tihedamaks. Lasta jahtuda 40...50°C ja valada 
a Viljadele. Hoida järgmise päevani, siis korrata siirupi keetmist 
Marmelaad tõsta kuumadesse purkidesse ja sulgeda õhukin " leha seda mitmel päeval järjest. Kergelt lagunevaist viljadest 
Jälts at dt A lst keedis neljandal või viiendal päeval valmis. Tihedamad 
Keetmisel ci tohi marmelaad põhja kõrbeda, sellest jääb kõll viljad võib keeta teisel või kolmandal päeval. 
valmaitse. Liiga kaua keedetud matmelaad muutub tumedaki Kui viljad on siirupiga läbi imbunud, panna nad keema ja 
pruunikaks, suhkur karamellistub ja maitse halveneb. keeta nõrgemas kuumuses 15...20 minutit. Mitte segada, keedu- 


Marmelaade valmistada kestes* kogustes. -Nlõu võib ainult raputada või puulusika põhjaga vajutada vilju 
A niirupisse. 
3.6.1. TÜKKMARMELAADID M Keedis on valmis, kui vahtu ei eraldu ja .viljad on ühtlaselt 
š E d Mirupisse vajunud. Keetmine lõpetada, vaht «korjata ja keediw 
1 kg püreed, 10 8 agär-agarit, O,LI vett, 600 g suhkrut, tõsta kuumadesse purkidesse, sulgeda kohe. 


Agar-agarit leotada külmas vees üks tund ja keeta, kuni mu 
tub täiesti vedelaks. š 
Püree keeta paksemaks, lisada vedel agar-agar ja suhkui 
| Toiduainete säilitamine kodus 


M 
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5.7.2. KEEDISE II VALMISTUSVIIS — SUHKRUGA 


See valmistusviis sobib hästi mahlastest, hi i 
ž Db x test valmi 
marjadest (aedmaasikad, murak id. 108 j 
Vi Laa urakad, vaarikad, põldmarjad 
E väljade kolle 0,8...1 kg suhkrut. 
, Pestud ja pu astatud marjad panna madalasse, t 
põhjaga emailitud või klaasist  keedunõusse kihiti suhkru 
Pealmine kiht peab olema suhkur. Keedunõu katta kaanega 
lasta puhtas jahedas kohas järgmise päevani seista. Seismi: 
suhkur osaliselt" lahustub ja viljadest eraldub mahla. Kuumuta 
aeglaselt keemiseni ja keeta nõrgemas kuumuses. Vilju võib” 
rupisse vajutada puulusika põhjaga või keedunõu kergelt sra 
tada. Segada ei tohi, siis marjad purunevad. Keeta 20 
minutit. Keedis on valmis, kui marjad on ühtlase värvusega, 
A t adoaitd siirupis ja vahtu ei eral 
ne lõpetada, vai 0) ikapõhj õ j 
ja took s guda lusikapõhjaga nõu serva ja k 
eedis tõsta ettevaatlikult, vilju vigastam äi 
kuumadesse purkidesse. Purgid lied teõhei AA 


5.8. SUKAADID EHK SUHKURDATUD 


MARJAD, PUU- JA KÖÖGIVILJAD 


Kõikidest marjadest, puu- ja köögivilj i 
2 dest, p giviljadest ei saa val E 
sukaadi, Paremini sobivad tihe. iljalihaga, mitamisel vä 
lagunevad marjad, puu- ja köögiviljad. Hea sukaadi saab aei 
A AAS a a karusmarjadest, pirnid 
õnedest õunasortidest, rai arberist, kõrvit i i 
PA kollasest koorest. A. PA 
ukaadi valmistada nagu keedist (vt. 5.7.1). Lasta väh 
kaks nädalat siirupis seista, siis kurnata ja Jatendadk, söeld 
Tahendatud sukaad panna pärgamentpaberi või tsellofaani 
kaetud alusele ja lasta 20...30°C juures kuivada. Kui peali! 
pind hakkab kuivama, veeretada vilju jämedas kristallsuhkrus 
dag Ka moodustub koorik. Säilitada suleti 
es. Kasutada maius “ja kü i i j 
i A usena”ja küpsetiste ning magustoitu 
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4.9. PASTÖRISEERITUD KEEDISED 


Maalüriseeritud keediseid saab valmistada väiksema suhkrusisal- 
junn sed on tervislikumad ja täielikumalt säilitanud kasu- 
nlud viljade aroomi ning maitse. Pastöriseeritud keediseid saal 
AHAA rullbiskviidi, kookide, saiade ja paljude magustoitude 
JMidina ning tee juurde. 

Keedist võib pastöriseerida purkides (vi. 4.1.2.1) või tõsta 
Mimalt kuumutatud purkidesse (vt. 4.1.2.3) ja sulgeda õhu- 
Judlmit, 


LAUNA PASTÖRISEERITUD KEEDISE | VALMISTUSVIIS — 
SIIRUPIGA A 


| hp marju, puu- või köögivilju, 400.. .600 g suhkrut, 0,2 1 vett. 

Y st ja suhkrust keeta siirup, lasta veidi jahtuda, lisada ette- 
Valmistatud viljad ja keeta nõrgas kuumuses mitte segades kuni 
Üh minutit. Kui viljad kipuvad lagunema, siis keetmine katkes- 
“Ja lasta keedisel jahtuda ja jätkata keetmist. Korrata seda 
nim kuni neli korda. Keedis on valmis, kui viljad on ühtlaselt 
ülitupisse langenud, on veidi klaasjad ja tumedad. Keetmine 
Ihpolada, vaht korjata. Tõsta kohe kuumutatud purkidesse ja sul- 
jülu õhukindlalt. + 


11,2. PASTÖRISEERITUD KEEDISE Ii VALMISTUSVIIS — 
SUHKRUGA 


| ku marju, puu- või köögivilju, 4€. ...500 g suhkrut. 
See valmistusviis sobib mahlaste marjade (aedmaasikate, 
vamrikate, murakate, põldmarjade) keetmiseks. 

Eilevalmistatud viljad panna kihiti suhkruga keedunõusse ja 
holda järgmise päevani. Keeta nõrgas kuumuses keedunõu veidi 
tipulades. Mitte segada, vajaduse korral vajutada puulusika põh- 
Juga vilju siirupisse. 

Pastöriseeritud keedis on valmis, kui viljad on ühtlaselt sii- 
Mupisse vajunud ja vahtu ei eraldu. Lõpetada keetmine, korjata 
vaht. Keedis tõsta kuumutatud purkidesse, sulgeda õhukindlalt. 


5.10. DŽEMMID 


Dicmm on tarretisetaoline hoidis, mis valmistatakse marjadest, 
puu- ja köögiviljadest ning suhkrust keetmise teel. 

Dicmmis on marjad, puu- ja köögiviljad osaliselt või täie» 
Jikult katki keenud, moodustades ühtlase tarretunud massi vil 
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jadele omase värvuse, aroomi ja maitsega. Džemmi keetmine 
lihtsam kui keedise keetmine. Seda võib keeta ühest või mitm 
viljaliigist. Segude koostamisel võtta pektiinirikkaid vilju kt 
pektiinivaesematega, arvestades nende maitsesobivust. 

Marjad, puu- ja köögiviljad peavad olema tarbimisküpsi 
(siis sisaldavad nad pektiini kõige rohkem), terved, haiguste 
riknemise tunnusteta, värsked või külmutatud. Külmumine 
vähenda pektiinisisaldust. 

Džemmi keetmiseks võtta 1 kg viljade kohta 600...800 
suhkrut ja kuni 0,25 1 vett. Pektiinirikkamatele viljadele lisa! 
vähem suhkrut, pektiinivaesematele viljadele rohkem. Väikse! 
suhkrusisaldusega džemm pastöriseerida. A 

Ettevalmistatud viljad panna vähese keeva veega (v. a. rab 
ber) keema, keeta pehmeks, lisada suhkur ja keeta segades, ki 
tekib läikiv, paks mass. Vältida põhjakõrbemist. Kauasel keeti 
sel maitse halveneb. Keetmise kestus oleneb kogusest ja keemi 
intensiivsusest, keskmiselt on see 20...25 minutit. Valmis džel 
milt korjata vaht, džemm tõsta kuumadesse purkidesse ja si 
geda kohe. Väiksema suhkrusisaldusega džemmipurgid sulgel 
õhukindlalt. 


5.11. TARRETISED 


Tarretis on hoidis, mis valmistatakse marja-, puuvilja- või köö, 
viljamahlast ja suhkrust keetmise teel. Suure suhkrusisaldul 
tõttu ei ole tarretised tervislikud hoidised, kuid nad on vä 
ilusad kookide, tortide ja magussöökide kaunistamiseks, sami 
maitsvaks lisandiks noorlinnuprae juurde ning mitmete pr 
kastmete maitsestamiseks. 2) 
Tarretisi peaks iga perenaine valmistama mõõdukas kogu: 
aga-mitut liiki, et talvel oleks silmarõõmu oma keldrist võtta. 
Tarretise valmistamiseks sobivad pektiini- ja happerikki 
marjad. Parimad on valged, punased ja mustad sõstrad ni 
õunad. Sobivad ka pohlad, jõhvikad ja karusmarjad. Vähese p 
tiinisisaldusega on maasikad, vaarikad, murakad, põldmarj 
must aroonia, pihlakad, Imuviljalised puuviljad, pirnid jt., n 
tarretiseks ei sobi; Köögiviljadest võib tarretise keetmiseks ka: 
tada rabarberit koos pektiinirikka marja- või õunamahlaga. 0! 
liselt erineb viljade pektiinisisaldus ka sortide viisi. Ka on vi 
mimata viljad pektiinirikkamad, kuid nende maitse ei ole meeld 
Kõige sobivamad on tarretise valmistamiseks tarbimisküpsed 
jad. Et varem valmivaid marju (maasikad, vaarikad jt.) ka 
tada koos hiljem valmivatega, võib neid säilitada külmutatul 


[M 


Mujude ja puuviljade külmumine nende pektiinisisaldust ei 


Vile 
[ 


tist võib valmistada ühest puuvilja- või marjaliigist või 


milmest koos. Viimast moodust tuleb kasutada pektiinivaeste ja 
vähem maitsvate viljade korral. Punase- ja valgesõstratarretist 
aubib maitsestada vaarikate ja maasikatega, õunatarretist karus- 
Murjade, pihlakamarjade, ebaküdoonia, musta aroonia ja teiste 
marjadega. Õunad on üldiselt pektiinirikkad, paljud sordid ei ole 
m küllalt maitsvad jä on happevaesed. Seda viga saab paran- 
Uu ebaküdoonia ja pihlakamarjade lisamisega. Väga hea tar- 


jellseõun on 'Paide taliõun". Pektiinivaeste mahlade korral pii- 


nab, kui 15...20% mahla kogusest lisada pektiinirikkamaid 
muhlu. Segamise võimalusi on palju ja see jäägu iga hoidistaja 
ülmustada. 


TarretiSe õnnestumiseks on väga oluline valmistada mahl 


Due tehnoloogia järgi. Toorelt pressitud mahlast ei saa tarre- 


lll, sellest tuleb siirup. Parima tarretise saab keedetud mah- 
last. Müügil olevate aurutitega valmistatud aurutatud mahlas 
lalt palju kondensatsioonivett ja suur osa pektiinist jääb 
Mirjajäägi sisse. Aurutamisel järelejäänud marjajäägist valmis- 


llud püreest võib keeta väga ilusa marmelaadi, mahlast aga 


mub vedela, kaua keetes veniva, isegi kleepuva tarretise. 

Ilea tarretis on, säravalt selge. See peab olema lõigatav, 
vajutades peab ta murduma. Lõigatud tükid peavad seismisel 
Millilama oma kuju, ei tohi eraldada siirupit. Soojemas ruumis 
weistes muutub tarretis pehmemaks, jahedamas aga kõveneb 
üesti. 

Keedetud mahla valmistamiseks korjata marjad ja puuviljad 
larbimisküpselt või veidi varem, puhästada ja pesta korralikult. 
Mirjadel eemaldada rootsud ja varred, luuviljalistel osa kive, 
wemneviljalised puuviljad lõigata tükkideks ja osa seemneid 
võlta välja. Ebaküdoonia seemned kõrvaldada, neid on suhteli- 
well palju ja kuumutamisel muudavad nad mahla ebameeldi- 
Vaks. 

[kg marjade või puuviljade kohta võtta 0,2...0,3 1 vett, mah- 
listele marjadele (vaarikad, maasikad) vähem, kuivadele (pih- 
likad, must aroonia) rohkem. Vesi lasta keedunõus keema, lisada 
puhastatud marjad, kuumutada keemiseni ja hoida kaanega 
muletult 20 minutit. Pihlakamarju, musta arooniat, õunu.-ja eba- 
küdooniavilju tuleb keeta kuni pehmenemiseni. Musti sõstraid 
uga peab väga ettevaatlikult kuumutama, keetes muutuvad mus- 
lud sõstrad pudrutaoliseks ja mahl ei eraldu. Mahlaseid marju 
(murakad, maasikad, vaarikad jt.) tuleb väga vähe kuumutada. 
Mahl on valmis, kui marjad muutuvad heledaks, mahla on eral- 
(lunud küllaldaselt, see on marjaliigile omase värvusega, selge 
ju läbipaistev. 


e 
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Tarretisepurgid lasta pärast sulgemist jahtuda, mitte loksu- 
Ii kleepida peale etiketid ja panna hoiuruumi. 

Paari nädala jooksul peab purke kontrollima, kuigi suure 
vuhisüsisalduse tõttu tuleb riknemisi äärmiselt harva ette. 

Kui tarretis on vedel, ei ole küllaldaselt tardunud, siis kasu- 
luln seda nagu siirupit. Uuesti keeta ei saa, sest pektiin lagun- 
Uub teistkordsel suhkruga keetmisel. 

Kasulik on valida tarretise jaoks sellise suurusega purgid, 
M nende sisu saaks korraga ära tarvitada. 


Marjade ja puuviljade keedetud segu valada tihedale riid 
nõrguma. Segu ei tohi pressida ega segada, siis surume vil! 
liha läbi riide ja tarretis tuleb sogane. Segumahla võib valmi 
tada kokkusegatud marjadest, kui nende kuumutamise aeg | 
ühesugune. 

Pektiinivaesematest viljadest mahla valmistamisel võib nõ 
tatud mahlale lisada puhastatud tooreid vilju, kuumutada na 
eespool kirjeldatud ja kurnata. 

Saadud mahl tuleb kohe keeta, seismisel võib see saastui 
mikroobidega. 

Tarretise keetmiseks valida paksemapõhjaline madal keel 
nõu. Väikeste koguste keetmine õnnestub paremini. 

Ükskõik millistest marjadest või puuviljadest tarretist Kee 
suhkru kogus tuleb ikka võtta mahumõõdus võrdne mahla ko 
sega: 1 1 mahla kohta 1 1 suhkrut (1 klaas mahla, 1 klaas su 
rut). Mahl valada keedunõusse, lasta kiirelt keema tõusta 
kogu aeg segades lisada suhkur. Keeta ühtlasel tulel, kuni k 
dunõu siseküljele moodustuvad heledad vahuvoldid. Liigutada 
tohi sellepärast, et vahutükke mitte tarretisse segada. Segu 
küllalt paks ja vaht ei kerki enam pinnale. 

Tarretis on valmis, kui külmale taldrikule või külma vei 
tilgutades ei valgu tarretisetilk laiali. Keetmise kestus oleni 
kogusest ja keemise intensiivsusest, keskmiselt on see 10. 
..720 minutit. Üle keeta ci tohi. Kui tarretis muutub pruu 
kaks, keeb kerge ja kõrge vahuga, siis pektiin lagundub ja saa 
karamellimaitsega veniva siirupi. 

Valmis tarretis tõsta pliidilt, lasta pisut seista, et vaht ko 
neks pinnale, lükata see puulusika põhjaga kokku ja korjata äri 
Kohe tekib tarretisele õhuke kelme, see on valmiduse tunnus. 

Tarretist säilitada väikestes purkides. Väga head on maj 


äikesed keeratava kaanega purgid. Sulgeda õhukint 


1.12. SIIRUPID 


Mitup on hoidis, mis valmistatakse marja-, puuvilja- või ki 
Wljamahlast: või metsikute ja kultuurtaimede leotistest ning 
mlikrust keetmise teel. 

Suure suhkrusisalduse tõttu ei ole siirupid tervislikud hoidi- 
nul, kuid nad on vajalikud mitmete toitude maitsestamiseks. 


M12.1. MAHLASIIRUPID 


| marja-, puu- või köögiviljamahla, 0,8...1 kg suhkrut. 

Mahl kuumutada keemiseni, lisada osade kaupa segades suh= 
ur, keeta 3...5 mihutit. Eemaldada vaht ja valada kuumalt 
Muumadesse pudelitesse. Sulgeda kohe. 

Pektiinirikkad mahlad võivad tarretuda. Selle vältimiseks 
Ihuda neile keetmise algul 1 1 mahla kohta 0,3...0,5 1 vett. Too- 
felt pressitud mahl ei tarretu. 


M12.2. SIDRUNHAPPEGA SIIRUPID > 


| kg marju, 0,5 1 vett, 1...5 tl. sidrunhapet, 1 1 mahla, 800 g 
mihkrut. 

Vesi keeta, lisada sidrunhape ja lasta jahtuda. Marjad suruda 
Miki, valada veega üle ja lasta kaetult järgmise päevani seista. 
Mahl nõrutada läbi tiheda: riide, et ta jääks hästi selge. 
Kuumutada keedunõus. keemiseni, lisada osade kaupa suhkur, 
kogu aeg segades, kuni suhkur on lahustunud. Keeta 5 minutit, 
Juni vahtu enam ei eraldu, korjata vaht. Siirup valada väikes- 
ltsse kuumadesse pudelitesse. Sulgeda õhukindlalt. ” 

Mahla valmistamisel järelejäänud marjamassist saab keeta 
slreed või järelmahla, kui lisada vett. Seda võib kasutada sega- 
ksediste keetmiseks. 

Sidrunhappega siirupeid sobib valmistada mustast arooniast, 
Mmelsmaasikatest, pihlakamarjadest, pirnidest ja teistest tiheda 
viljalihaga marjadest ning puuviljadest. 


kaante või pärgamentpaberiga. Õhukindlalt sulgemiseks sobiv 


tarretise pinnale. 


[A 
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5.12.3. MARJASIIRUPID 


1 kg marju, 0,8...1 kg suhkrut. 

Hästi valminud pehmed marjad suruda katki ja segada sul 
ruga. Kasutada hästi peent või tuhksuhkrut. Lasta kaetult ja 
das ruumis seista, kuni suhkur on lahustunud, kuid mitte 
2 ööpäeva. Siis lasta mahl läbi tiheda riide valguda. Keetal 
minutit, kuni vahtu enam ei eraldu, valada kuumadesse pudi 
tesse ja sulgeda. Järelejäänud marjamass pastöriseerida 
kasutada võiete keetmiseks koos värskete marjade, puu- ja ki 
giviljadega. A 
See valmistusviis sobib aed- ja metsmaasikatest, vaarikati 
põldmarjadest, pamplitest, murakatest jt. pehmetest ning m 
lastest marjadest siirupi valmistamiseks. 


5.13. TOORHOIDISED 


Toorhoidiseid valmistatakse happerikastest marjadest ja rab 
berist, lisades külma või keeva vett või suhkrut. Toorhoidi 
säilitamiseks peab olema väga hea, jahe, kuiv ja pime ho 
ruum, 

Toorhoidistes kestavad biokeemilised protsessid edasi. 
suhkruga valmistatud toorhoidises väheneb C-vitamiini ko, 
ensüümide toimel. Toorhoidiseid valmistada sellistest marjad: 
mis sisaldavad vähe C-vitamiini ja milles ei ole C-vitami 
ag ensüümi (metsmaasikad, murakad, pohlad, rab 
er jt.). 4% 

Toorhoidiseid valmistada väikestes kogustes, et need: ole| 
3...4 kuuga tarvitatud. Pikemaaegse säilitamise jaoks. ti 
toorhoidised siiski pastöriseerida. g 
“ Toorhoidiseid valmistatakse suhkruta ja suhkruga. 


5.13.1. SUHKRUTA TOORHOIDISED 


Suhkruta toorhoidiseid võib valmistada happerikastest marj 
dest (karusmarjad, mufakad, pohlad, jõhvikad) ja rabarberil 

Ettevalmistatid marjad või»tükeldatud rabarber panna pesti 
pudelitesse või ,purkidesse, valada üle külma või keedetud 
jahutatud veega ning sulgeda õhukindlalt. 

Suhkruta toorhoidist võib valmistada ka ilma veeta. Sell 
suruda marjad või rabarberilõigud nii tihedalt purki, et m 
kataks hoidise. Sulgeda õhukindlalt. Säilitada kuivas, pimedi 
ja jahedas hoiuruumis mitte üle kolme kuu. 


[8 
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MINN SUHKRUGA TOORHOIDISED 


nhuga toorhoidiseid valmistatakse toormahlast või tervetest 
Muudest, mis segatakse suhkruga. 


MINDI. Suhkruga toormahlad 
UT loorelt pressitud. mahla kohta võtta 600...800 g suhkrut. 
uut lisada väikestes kogustes, mahla kogu aeg segades, kuni 


nimur on lahustunud. Valada pudelitesse ja sulgeda kohe. 


MIN22. Mõõrutud marjad suhkruga 


s 
Jooutud: marjad suhkruga valmistada väga tervetest ja hooli- 
M pestud ning nõrutatud marjadest. 1 kg marjade kohta võtta 
NV 1 ke suhkrut. Marjad suruda katki, lisada väikestes kogus- 
M suhkur ja segada kogu aeg, kuni suhkur on lahustunud. Lasta 


Veli seista, et vaht koguneks pinnale, siis eemaldada vaht. Höõ- 
Muud marjad suhkruga tõsta purkidesse ja sulgeda. Hoidist ei 
nltla õhukindlalt, sest mõne nädala möödudes tekib neis bio- 
Imumiliste protsesside tulemusel gaasilisi aineid ja kaaned löö= 
Val lahti. Hoidis ei ole seejuures riknenud. 

hoidist õn soovitatav teha väikestes kogustes, pikema- 
üilitamise jaoks tuleb purgid pastöriseerida. See ei muuda 


Juldise maitset, pidurdab aga ensüümide tegevust. OKA 
loorhoidiseid valmistada väga puhtas jahedas ruumis ja kõik 
WMvalendid desinfitseerida enne kasutamist keeva veega, Mar- 


Jul tuleb pesta kuuma veega ja jahutada külma veega. 


4.14. KUIVATAMINE 


Vwsl eemaldub toiduainetest kõrgemas temperatuuris ja inten- 
allvse õhuliikumise toimel. Kodudes puuduvad ventileeritavad ja 
Ilivad kuivatuskapid. Siin saab toiduaineid kuivatada õhu 
Me päikese valguse eest varjatult või küttekehade soojuses. 

Suvel kuumade ilmadega on väga hea toiduaineid kuivatada 
hhurikkal pimedal pööningul või varjualuses, kus temperatuur 
lõuseb .45°C. Saab kuivatada ka saunas. 

Kuivatamise temperatuur oleneb marjade, puu- ja köögivil- 
Jule liigist, nende konsistentsist ja valmidusastmest. Mahlaseid 
Marju kuivatada närbumiseni madalamal temperatuuril, siis 
lõsla temperatuuri kuni 60°C. Nimetame seda tõusvas tempera- 
lüüris kuivatamiseks. Tiheda viljalihaga puu- ja köögivilju 
(Mgis- ja taliõunad, juurviljad, maitseköögiviljade lehed) kui- 
Vulnda algul kõrgemas temperatuuris, kuivatamise lõpul tempe» 
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"MÜGAVKÜLMUTAMINE 


i ä v ü ülmutus- 

M Mügavkülmutada vastavates . sügavkülmu 
MUNN ülevale külmutite sortiment on küllalt suur. 
n AM 178. «Minsk 18» jt. on toiduainete külmutami- 

| õu muudame KAIA ate 94 

l nm Mrnikosed. Iga tš vastal ni le 
ki ka ülsel M kolm tärnike t, siis sügavkülmaruumis 

java [WC, kui kaks tärnikest, siis —12°C. 
MM at nn migavkülmutada ühe ja kahe tärnikesega 
na võib lühi sell säilitada tööstuslikult külmu- 
üli ineid LS 
8 SAA on vaja temperatuuri —25°C, siis kül- 
M Miiresli, nende rakukudedes jaotunud vesi kül- 
PM iiidema, ülessulamisel toiduaine konsistents ei 
AM teumperaluuril aeglustub külmumine, tekivad 
mullid, purustades ra Haig a valgub 
Ja vilju Ju toiduaine jääb käsnataoliseks. i 
Üpanulmir oleneb kapi reguleerimisest ja ja 
ÕM amurimt. Temperatuuri saab mõõta välisõhu ter- 
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ratuuri alandada. Seda nimetame langevas temperatuuris 
vatamiseks. 

Intensiivse õhuliikumise korral võib kuivatamise temperat 
olla kõrgem. Suletud praeahjus ei saa kuivatada, niiskus 
eemaldu ja viljad pehmenevad. 
Kõige parem on kuivatada selleks valmistatud restidel 
sõeltel. Need valmistada kuivatamiskohale vastava suuruse 
Restiraamid valmistada puuliistudest, põhjaks kasutada keri 
pestavat ja desihtiiseekilävat võrku või hõredat riiet, kan: 
või väikese silmaga kalavõrku. Võrk kinnitada raamile nii 
seda saab kergesti ära võtta. Võib teha võrgust koti, mis 
mata ümber raami. Raami nurkadesse teha poltidest nii kõ 
jalad, et võrk ei vajuks kuumale küttekehale. Suuremale rää 
võib panna piki- või ristsuunas vaheribid. 

Kuivatamine on kergem ühe raamiga. Mitut raami või sõ 
üksteisele asetades aeglustub kuivamine ja sõelu peab pidev! 
lühikeste vaheaegade järel ümber tõstma, sest all on kuu! 
suurem. 

Kuuma pliiti (40...60°) saab hästi kasutada kuivatamise 
Selleks katta pliidiplaat paksema paberiga (majapidamis- 
jõupaber). Sellele laotada ettevalmistatud aedvili või mari 
ühe kihina ja ühtlaste vahedega. Kuivatamise algul segada 


Md, Iipselt kapiga kaasasoleva juhendi järgi. 
M KAIU eminisel on väga oluline nende ettevalmis- 
pm. Ühtegi toiduainet ei või külmuma panna 
Mmumisel eraldub niiskust, mahlastest toiduaine- 
al valguda mahla, mis rikub kälmutusruumi ja teisi 


Õunu ja pirne võib kuivatada nöörile aetult, rabarberit 
nööri pandult. Nöörid kinnitada vastava raami külge 4...5 
vahedega, et kuivatatavad viljad kõkku ei puutuks/ 
Kuivatatud aedviljad jätta lahtisesse kasti või korvi 
vama, et viljades olev ni ühtlustuks. 
Kuivatatud aedvilju säilitada väliskeskkonnast täielikult f 
leeritult. Selleks pakkida nad jõupaberiga vooderdatud ka 
desse või suletavatesse purkidesse. Igale pakendile kleepida 
kett, millele märgitud aedvilja nimi, liik, sort ja pakkimise kü 
päev. 
E s 8 AC A a, +355 PMI 0 4 ikku- 
Mad rist või paberist kotdes a mr JP »e9Vu AA alate Tatu» 590. 207230 em. Liisi 
Kuivatatud aedviljadel peab olema ilus hele värvus, meeld MAIA Avate Kütvitamiseks on vaja veel tsellofaanist 
lõhn, marjad ja luuviljalised puuviljad peavad olema terve kt MAUMKGI A Ari N Als tada kilekoti peale, et kile 
taga ja elastsed. Uleküivatatud aedviljad on tumedad, isegi ki IA Ki ei dt la Lülge, Tsellofaan on parem, see pais- 
benud, pigistades murduvad, toitainete kadu on suur ja nad f 1 TAA pumist saab jälgida. Tsellofaaniriba 
maitsetud. g Am nu Ju veidi pikem kilekoti laiusest. 

JMT loldunined panna kilekotti nii, et selle ser+ 


A Moblvad kõige paremini auru mitte bilaskvad 
e loiduninete pakk ks lubatud. Võib kasutada 
AMsmlsuks valmistatud kaanega karpe ja topsi- 
ja juustupakendid), tsellofaani ning 
tõiduainete külmutamiseks  klaas- 

kud paisuvad ja purgid võivad 

M Wiwa Mnnspurgid palju ruumi. Selleks sobivad 
OU noid mahub külmutusruumi rohkem. Pärast 

al A Mmielld karpidest välja ja hoida kilekotis. ) 

K Ü Muuma triikrauaga soovitud suuruseks keevi- 
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Joon. 7. Karpide katmine alumiiniumpaberiga PW Mlnpakondi keevitamine 


vad ei saa märjaks, muidu nad ei kleepu omavahel, Suured Mu ju kaaneta karbid katta alumiiniumpaberiga. Karpi- 

duainetükid panna kilekotti, jättes veidi paisumisruumi (toid | (n paisumiseks ruumi, alumiiniumist lõigata nii suur 

ained paisuvad umbes 10 % algmahust). | nee ülutuks 1...1,5 cm üle karbi serva. Üleulatuvad ser= 
Keevitatav kotiserv asetada siledalt liistule, katta tsellofaaf M min tihedalt vastu karbi äärt 

ribaga ja triikida sooja triikrauaga (reguleeritaval triikraual yi MI muhlaseid marju võib külmutada ka kandikul. Selleks. 

koosi triikimiseks ettenähtud kuumus) mia Ühndik (sellofaaniga, panna üks kiht marju hõredalt peale: 

Pikemat kilekotti võib keevitada et ühe suleme, j MM Niirell külmuda. Siis pakkida marjad kilekotti. Selliselt 

sele keevitame samaaegselt, ühe triikimisega põhja. Siis -pei ÜMmud marjad ei kleepu kokku. 

liistul keskel olema soon. Pärast keevitamist lõigata kotid laht MAN (a suhkruga maitsestatud toiduained külmuvad aegla= 

Kantis nurkadega kotiks keevitada nurgad. Selleks panna kohi MNN neide puhul peab temperatuur olema madalam. 

kuti küljejoon ja põhja ;keskjoon. Tekkinud kolmnurk asetada li Ora loldunlineid tuleb enne külmutamist töödelda kuuma vee 

tule ja keevitada. Sellised kandilised pakendid ei libise. Seotil “ Ap Mssamalt voni seda kirjeldatud iga aedviljaliigi 

suga kilekottidesse *pakitud toiduaineid mahub -külmutis - MUL MAISE 

vähem. 

a (050 Pere Ae le kü isel arvestada: 

Kilepakend peab olema õhukindel, et vältida toiduainete ki Vülduninete külmutamise t a Ka a 

KATS NIS soodustab kapi siseseintele jää tekkimist, M lulduninepakid peavad läbi külmuma vähemalt 24 tunni 

takistab kapi normaalset tööd. 
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4.16. BLANŠEERIMINE 


Maunuhwerimine on toiduainete mõneminutiline kuumutamine 70... 
W7°C juures või aurutamine nende heleda värvuse säilitamiseks 

Ja nuovilud pehmuse saamiseks, ensüümide inaktiveerimiseks (eriti 
Mn sügavkülmutust) ja kudedes leiduvate gaaside eemaldami- 
Joon. 9. Liist kilekottide keevitamiseks Joon. 10. Liistu ristlõi] Js kar a e A a ie 
Munšeerimiseks panna ettevalmistatud toiduaine marlisse 
VN nugulise põhjaga aurutisse ja hoida sellega keevaveenõus. 
Jahulnda kohe külmas vees, et toiduained liigselt ei pehmeneks, 
5 


b) suurema koguse külmu 
miseks lülitada kapp madala 
temperatuuri peale 6...12 tu 
varem; 

c) korraga võib külmuma pi 
na pakke kuni 10% külmuti 
hust või kapis olevast vabast ri 
mist; 

d) külmutatavad 
pakid panna = külmutuseleme 
lähedale nii, et nad ei takistal 
Kala õhu liikumist, külmun 
akid pan ja til 
Joon. 11. Kotinurkade keevitamine t kaa naa t SA 
e) abi ale ja külmut 
ht elemendile - kondenseeru 
olev niiskus, muutudes ks. Ukse avamisel satub late JA 
õhku ja see paratamatult kondenseerub seintele, Seepärast tulel 
ast võimalikult vähe avada ja kiifesti sulgeda; 
20 SO Eat Si ida nimetus ja kuupäev, vastavas! 
ihikusse paki asukol apis, «siis ei j i 
Pia At pis, siis ei ole vaja kapi ust plkemal 

£) vajaduse korral tuleb kapi seintele tekkinud jää üles sul 
tada. Automaatsulatuse puudumisel lülitada kapp  vooluvõrgu 
välja ja tühjendada, külmunud >»toiduained panna termosessi 
pakkida kasti või keedunõusse ja katta paksem: 
õi kuumutatud 


4.17. KUPATAMINE 


Mupnlamine on toiduainete lühiajaline keetmine soolase, kibeda 
Wi hapu maitse vähendamiseks või mürkainete ärastamiseks. 

Wupatatavad toiduained panna rohkesse külma vette ja kuu- 
Mulnda keemiseni, vajaduse korral keeta. Kupatada võib rohkes 
Mnedas või soolaga maitsestatud vees. 


4.18. SOOLAMINE 


Milunineid soolatakse kuiv-, märg- (soolveega) ja segasoola» 
Minega (kombineeritult). 


MIB1. KUIVSOOLAMINE 


Nilkvalmistatud toiduained (maitseköögiviljad, liha): laduda soo+ 
Jagu kihiti nõusse, alumine ja pealmine kiht olgu sool. Peale 
[mina riie. 24 tunni pärast peab soolvesi, mis on tekkinud toidu 
ületest väljavalgunud vedelikest ja soola lahustumisest, katma 
Mõne sentimeetri kõrguselt soolatud toiduaine. Siis panna peale 
Vajulis ja nõu katta kaanega. 


h18,2. MÄRGSOOLAMINE (SOOLVEEGA SOOLAMINE) 


, Toiduaineid võib talvel külmutada välisõhus, kui temperatui 

Os Elada amnel kui —25°C, arvestades eespool kirjeldatud nõi 
eid. Säilitada lumme maetult, siis ei avald ä 

tuuri tõus kahjulikku mõju. a sd 


Wwela küllastunud soolvesi (nii palju soola, et see enam ei 
lahustu). Toiduained laduda võimalikult tihedalt nõusse. Külm 
Muülvesi valada.üle, panna peale vajutis ja katta kaanega. 


* 
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8.18.3. SEGASOOLAMINE (KOMBINEERITUD SOOLAMIN Mmmmmede kasutamisel on oluline teada: 
M Mmtmõatralehed olgu täiskasvanud ja PENAM A e 
MW Minn täiskasvanult, varred koos lehtede, õisikute ja 
AN Buiurem kogus seemneid muudab vedeliku venivaks, 
MM Mm hoidisesse — õigem on välja kurnata; 

M) Mk maitse muutub kuumutamisel ebameeldivaks, 
MMM Miiikeste kogustena; k t 

M Minul lisada väikeste kogustena, kuumutamisel maitse 
jalvõiiuli v 2 

J Mmm kasutada valminud kuivatatud seemnetena; k 

Pamaksi ja -marju võib kuumutada, ! 1 vedelikule lisada 

BM aunrju) b 
| j AN AIAviljade õhukest kollast koort kuumutada, mitte 
JM (Mila hoidisesse. 


Toiduained laduda nõusse kihiti soolaga ja valada soolvel 
üle, panna peale vajutis ja katta kaanega. 


5.19. MARINEERIMINE 


Marineerimine on hoidiste valmistamise viis, kui ühest või 
mest liigist märjad, puu- või köögiviljad valatakse üle marin 
iga ja pas eritakse. 

Marinaad E 
seid maits 


soola, suhkrut, äädikat, mitnfesu 
ju j Maitseviljadest kasutatakse mu 
ralehti, tillivarsi koos õite ja seemnetega, m 


Me võib hapustada heledate mahladega (rabarberi:, 
uku, majoraani, estragoni, punapiprakaunu, mneid, kadaka nim, õuna- ja sidrunimahlaga). Mahla happesus peab 
oksi ja -marju ning mitmeid teisi. Vürtsidest kasutatakse mul M Mhue selline "nagu hapul morsil. Ka hapendatud kase» 


pipart, vürtsi, nelki, kaneelikoort, muskaatpähklit, -ingvi 
koriandrit ja sinepiseemneid. 

Marjade ja puuviljade marinaade võib maitsestada tsitrusi 
jade koortega. Maitseaineid kasutada mõõdukalt, et marinel 
tud marjade, puu- ja köögiviljade maitse püs Maitseainet 
võib täiendada, aga mitte vähendada hoidise maitset. 

Maitseained lisada keevale marinaadiveele, kuumutada vi 
ja hoida kaanega suletud keedunõu pliidiserval umbes 
juures kuni 20 minutit. Siis kurnata kõik maitseained välja 
vedelikule lisada sool, suhkur, äädikas. Üksikutest maitseaine 
wõib teha tõmmise ja lisada seda marinaadile maitse järgi. T 
“mis tarvitada ära kohe, see ei säili. 


5.19.1. MARINAADI PÕHIRETSEPT 


AM paljude marinaadide valmistamiseks. Ni 

MMnmudide ja salatite valmistamine on perenaistele 100+ 
Mu tegevus. Üldpõhinõudeid arvestades võib igaüks koos+ 
4), Muvald kombinatsioone, panna marju, puu- ja köögivilju 
MW (n wrikujuliste lõikudena purkidesse. Sobivamad on sel- 
M ne Ja kujuga aedviljad, mida lauale andmisel ei pea 
JU Muidama, Siis jäävad need laual sama kauniks, kui olid 


MO. HAPENDAMINE 


MÕMMmiine on lihtne ja praktiline toiduainete säilitamise viis. 
(a makapsast ja kurke säilitatakse suurtes kogustes hapen+ 
MON Vibem hapendatakse aedoakaunu, tomateid, patissone ja 
' Mii damiset kasutatakse soola ja maitseaineid (valgele 
AM lisatakse köömneid, kurgile tilli, mustasõstralehti 0)4 
M on teada, et aedviljade hapendamiseks sobivaim temp 
MW on 16...18°C. Madalama temperatuuri juures hapendur 
MW ulustub ja 1...2°C juures algab roiskumine. Kõrgema 
Malturi juures kiireneb hapendumine, aga maitse halveneb. 
ÜMnud aedvilja säilitamiseks kasutatavaid puunõusid hool- 
pidevalt (vt. 2.4.2). 
4 Männtud Ka võib säilitada õhukindlalt suletud klaas» 
AM või pastöriseeritult. 


1 1 vett, 30...40 g soola, 20...30 g suhkrut, 30..40 g 30 %- 
at, 4...5 g vürtse (1 väike teelusikatäis pipart, vürtsi, nel 

eeli ja koriandrit), 50...150 g maitsetaimi. 

Maitseainete vahekord valida? selline, et üksikute maitse! 

oleks eriti tugev, vaid moodustuks ühtne bukett. Selline m: 

naad sobib köögiviljadele. GS 


5.19.2. MAGUS MARINAAD 

1 £ vett, 4...5 g vürtse (kaneeli, nelki, vürtsi ja tsitrusvilj 

koori), 300...400 g suhkrut, 40...50 g 30 %-list äädikat. 
Kasutada kõrvitsa, patissoni, karusmarjade ja puuvilj 

marineerimiseks. Happerikaste marjade ja puuviljade marine! 

mmisel jätta äädikas lisamata — need on isegi hapud. 


M 


At äititammme kodus , 
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6. MARJA-, PUUVILJA- JA 
RABARBERIHOIDISED 


MAIA, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 


Mh. AEDMAASIKA-ÕUNAKOMPOTT 


| hu puhastatud õunalõike, 200 g aedmaasikaid, 200 g suhkrut, 
MM vett. 


Wunn aedmaasikad valmivad varem kui anad,, siis võib SU 

a ul külmutatud marju. Külmutatud marjad lisada kuumale sii- 

PL ARDA METSMAASIKAD Jupile, hoida keemiseni. Ettevalmistatud õunalõigud kaa pur 

2 £ aasik a. Valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 
Aedmaasikad on väga tuslikud värskelt söömiseks, säili M maasikatega Malimista gale 128) Jäntpi 


tulvad talveks tuleb säilitada hoidistena. 
arjad korjata kuiva ilmaga, iga sort eraldi. Riknenud mi * 
jad korjata kohe ja matta sügavale mulda. A 115, AEDMAASIKA-MUSTIKAKOMPOTT 

Hoidiste valmistamiseks valida M m nedmaasikaid, 500 g mustikaid, 100...200 g suhkrut. A 
Valmistada 5.3.2 järgi ja pastöriseerida 25 minutit 85°C. 


sel juhul kasutada puhast tevaba nuga. (10. AEDMAASIKAKEEDIS 

Lühiajaliselt võib maasikaid tada 2°C juures mitte 
12 tunni. Puhastamata marju ei saa säilitada, seismisel vajuvi 
nad kokku ja mahla valgub välja, siis on pesemisel kadu 'su 
,, Kõige sobivam on aedmaasikatest valmistada kompotte, pi 
töriseeritud keedist, siirupit ja itada sügavkülmutatult. 

Aedmaasikaid kasutada koos teiste aedviljadega (karusm 
jade, mustikate, sinikate, õunte või rabarberiga). 


| iw nedmaasikaid, 800 g suhkrut, 0,2 1 vett. 
Vulm da 5.7.1 järgi. 
Pa alase seismise järel võib valmistada sukaadiks (vt. 
MM) ke on väga maitsev maiustusena ja vormikookidele lisa- 
Minoks. 


117. PASTÖRISEERITUD AEDMAASIKAKEEDIS 


6.1.1. AEDMAASIKAMAHL 


| iw aedmaasikaid, 400 g suhkrut. 
Valmistada 5.9.2 järgi. 


Mahla võib valmistada toorelt pressides, aurutamise või kei 
mise teel (vt. 5.1.1, 5.1.3 või 5.1.4). 

Mahlatsentriiuugiga ei saa *aedmaasikatest mahla valmi 
gist keeta koos' teiste aedviljadega pastöriseel 
tud keedist või võiet. ' d 


1.1.8. PASTÖRISEERITUD AEDMAASIKA-MURAKAKEEDIS 


M0 gr aedmaasikaid, 200 g murakaid, 500 g suhkrut. 
4 Valmistada 5.9.2 järgi. 

Aedmaasikaid võib keeta koos rabarberi, mustikate, sinikate 
J| nedviljadega. - 


6.1.2. AEDMAASIKAKOMPOTT I 


1 kg aedmaasikaid, 200...300 g sühkrut. 
Kompotiks valida väikesed, vähem valminud marjad. Valmi 
tada 5.3.2 järgi ja pastöriseerida 30 minutit 90 °C. 


1.1.9. AEDMAASIKASIIRUP 


Vilmistada 5.12.1, 5.12.2 või 5.12.3 järgi. 


6.1.3. AEDMAASIKAKOMPOTT"II 
di k 1.1.10. AEDMAASIKATE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


1 kg aedmaasikaid, 0,2 1 vett, 200...300 g suhkrut. 
Aedmaasikad blanšeerida, panna purkidesse. Blanšeerim 

veest ja suhkrust keedetud siirup valada kolmveerandini pur 

Ja valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 25 minu 


Vilida hästi väikesed marjad, puhastada ja kuivatada tõusvas 

lnimperatuuris 30...60 °C. k 
Kuivatatud maasikad peavad olema elastsed ja omama ilusa 

Murjadele omase värvuse, pigistades ei tohi eralduda mahla, 


* 


% 


n. Yad kiirelt ja ülessulanult ei erine kuigi palju värsketest. 
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Pruunid, kõrbenud ja pigistades murduvad marjad on mai -Wülmutatud metsmaasikaid kasutada toorkreemide, vahtude 
tud. JA Jäitise lisandiks, kookide ja tortide kaunistamiseks. 
Kuivatatud aedmaasikaid võib kasutada rosinate asemel. Miilivad külmutatult 10...12 kuud. 


6.1.11. AEDMAASIKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Külmutamiseks sobivad väiksemad, mitte väga valminud marj 
Aedmaasikaid võib külmutada suhkruta ja suhkruga sei 


(2. AED- JA METSVAARIKAD 
tult, 1 kg marjadele 100 g suhkrut. 


Suhkruta külmutatud marjadele puistata sulatamise ajal tu 
suhkrut, siis on marjad maitsvamad. 


6.1.12. KÜLMUTATUD AEDMAASIKAPUREE (vt. 5.15) “ 


Wivanrikad on väga hea aroomi ja maitsega marjad. Aedvaari- 
ml korjata kuiva ilmaga ja tarbimisküpselt. Ülevalminud marjad 
MMisvad kiiresti. Niiskete ilmadega hallitavad juba valmimatas 
Korjata eraldi nõusse täiesti terved kahjuriteta marjad 


AAA 28128019 e vigastustega, veel kasutamiseks kõlblikud marjad. 
Aedmaasikad suruda katki, lisada maitse järgi suhkrut. Pakki ud marjad korjata eraldi kohe avastamise ajal ja matta 
karpidesse ja külmutada. Säilivad külmutatult 8...12 kuud. sale mulda. 


«Ivaarikad on head mahla, kompoti, keedise ja siirupi val- 
6.1.13. METSMAASIKAD ks. Püreed võib kasutada koos teiste aedviljapüreedega. 


Metsmaasikatel on suhteliselt palju seemneid, mis kuumuta ais on pektiini vähe, džemmi ja tarretist nendest val- 


sel annavad hoidisele mõrkja, isegi ebameeldiva maitse. Mia eha pald kõikide marja-, puuvilja- ja Tabar- 
Parim säilitamisviis on kuivatatult ja külmutatult. AR ET AVSSE LI NE säilitad ki 014 
Metsmaasikaid korjata sealt, kus lähedal põldudel ei ole t Mi JA (4 A värskelt säilitada. Kohe pärast korista- 
tud keemilist umbrohutõrjet ega lennukitelt väetatud. Jii pesta kiirelt voolava veega ja nõrutada. / k 
Melsvaarikad on väiksemad, hea aroomi ja magusama mait- 
Mun. Hoidiste valmistamiseks sobivad samuti kui aedvaarikad. 
.1.14. METSMAASIKASIIRUP Mulsvaarikaid on väga hea säilitada külmutatult, neid võib ka 
1 kg metsmaasikaid, 0,5 1 vett, 1 tl. sidrunhapet, 1 1 saadiii MVitada. 4 
mahla kohta võtta 800 g suhkrut. , ' 


Valmistada 5.12.2 järgi. = j IW. VAARIKAMAHL 
Või: 1 kg metsmaasikaid, 0,8 kg suhkrut. 


Valmistada 5.12.3 järgi. M ormahla võib valmistada pressimise teel 5.1.1 järgi. Mahla- 
A ' Mwnlrifuugiga vaarikamahla valmistada ei saa, sest suured seem- 
6.1.15. METSMAASIKATE KUIVATAMINE (vt. 5.14) il veidi limased kestad ummistavad sõela. Tsentrifuugi riiv 


3 tab palju seemneid mahlasse. 

Korjata vähem valminud marjad. Kuivatada tõusvas - temperi ema koguse vaarikaid võib pigistada läbi hõreda riide. 
tuuris 40...60°C. Tee jaoks korjata metsmaasikaid kobaratendi Vanrikamahlasse jääb küllalt palju viljaliha. Selge mahla saa- 
milles on õisi ja igas valmimisjärgus marju. Need kuivata ks lasta toormahial selgineda. Selleks jätta mahl kitsasse 
tõusvas temperatuuris 40...80°C. | kõrgesse nõusse seisma järgmise päevani. Siis tõmmata voo- 

jk Iuga välja selge mahl ja setet kasutada menuna. 
8.1.16. METSMAASIKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) V kamahla võib valmistada aurutamise ja keetmise teel 
M13 ja 5.1.4 järgi. Marjajäägist valmistada püree, mis on maits- 
Viks lisandiks võiete, marmelaadi ja džemmi keetmisel karus- 
Murjadest, rabarberist ning õuntest. 
Vaarikamahla pastöriseerida 4.1.2 järgi 20 minutit 90°C. 


Ettevalmistatud metsmaasikad külmutada suhkruta või 
suhkruga segatult kilekottidesse pakitult. Metsmaasikad 


M 
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6.2.2. VAARIKAMAHL SUHKRUGA 0.2.7. VAARIKA-ÕUNADŽEMM 


11 vaarikamahla, 100...200 g suhkrut. h00 g vaarikaid, 500 g õunu, 500...600 g suhkrut. 

Mahl kuumutada keemiseni, lisada suhkur, keeta kuni 5 mind Vaarikad kuumutada keemiseni, lisada suhkur ja segada, kuni: 
tit, korjata vaht ja valada mahl kuumadesse pudelitesse. Sulge! we on lahustunud. Lisada õunalõigud ja keeta kuni 25 minutit. 
kohe õhukindlalt. Miilitada õhukindlalt suletult. 

Suhkruga vaarikamahla aroom, maitse ja värvus säilival 


paremini. 11,2.8. VAARIKASIIRUP 1 


MERU 1 kasutada mahlajookide ja magustoitude mai [) vaarikamahld, 800 g suhkrut: 


Valmistada 5.12.1 järgi. 
6.23. VAARIKAKOMPOTT S 0,29. VAARIKASIIRUP II “ 


1 kg vaarikaid, 200...300 g suhkrut, | kg vaarikaid, 0,5 1 veit, 1 tl. sidrunhapet, 1 1 saadud mahla 
Vaarikad on väga mahlased ja kompotti võib valmistadi kohta 800 g suhkrut. 

5.3.2 järgi. Kompotiks valida tumedad, väiksemad ja mitte ve Valmistada 5.12.2 järgi. 

täiesti pehmed marjad. Ülevalminud ja täiesti küpsed vaarika 

lagunevad kompotis. 1,2.10. VAARIKASIIRUP III 


Pastöriseerida 20 minutit 80°C. 
| kg marju, 1 kg suhkrut. 


Valmistada 5.12.3 järgi. 
6.2.4. VAARIKAKOMPOTT VAARIKAMAHLAGA Metsvaarikatest valmistatud siirupid on maitsvamad. 


1 kg vaarikaid, 0,2 1 vaarikamahla, 300 g suhkrut. 1.2.11. VAARIKATE KUIVATAMINE (vt, 5.14) 


Valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 20 minutit 80°C. Mär 
kus: pastöriseerimisel vaarikad vajuvad, purgid täita marjadegi 
servani ja mahlast-suhkrust keedetud siirup valada kolmveeran 
dini purgi mahust. 


Viiikseid vaarikaid võib kuivatada koos õite ja mitmesuguses 
vulmidusastmes marjadega. Kuivatada tõusvas temperatuuris 
X 10...60°C. 


' Kuivatatud vaarikaid kasutada tee ja jookide valmistami- 
'6.2.5. PASTÖRISEERITUD VAARIKAKEEDIS 82. vä seks. 
1 kg vaarikaid, 500...600 g suhkrut. 4 0.2.12. VAARIKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vf. 5.15) 
Valida täiesti terved, mitte väga valminud marjad. Keet 


5.9.2 järgi. Säilitada õhukindlalt. Vaarikaid võib külmutada kottidesse pakitult, kandikul või kat- 
3 kisurutult karpides, suhkruta ja suhkruga segatult, 1 kg marja- 


/ e (lele 100 g suhkrut. 
6.2.6. PASTÖRISEERITUD VAARIKA MUSTASÕSTRAKEEDIS Säilivad külmutatult 8...12 kuud. 


700 g vaarikaid, 300 g musti sõstraid, 0,1 1 vett, 600 g suhkrut, 


Mustad sõstrad panna keeva vette, keeta kuni 5 minutit nii, 


et marjad on pehmed, aga terved. Lisada suhkur ja segada, kuni 6.3. EBAKÜDOONIA 
see on lahustunud, kuumutada keema. Lisada vaarikad. Keeta 


vahetevahel keedunõu raputades või vajutada lusikapõhjaga vaas Ebaküdooniat kasvatatakse ilupõõsana, see on väga dekoratiivne 
rikaid ühtlaselt segusse, siis jäävad vaarikad terveks. kevadel säravate õite ja sügisel valminud viljadega. Viljad on 


Säilitada õhukindlalt suletult. »öödavad, sisaldades rohkesti sidrun- ja õunhapet (neli korda 
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rohkem kui õunad), C- ja P-vitamiini ning on puhta omapära 
aroomi ja maitsega. 

Ebaküdooniaviljad tuleb koristada valminult, kui seemned 
"tumepruunid, siis on nad kõige maitsvamad ja meeldiva aro! 
miga, 

Ebaküdooniaviljad on kõvad, säilivad värskena mõni päev, kui 
muljumise ja vigastuse kohtades algab riknemine kiiresti. Hoi 
disteks valmistada kohe pärast koristamist. Vilju pesta hoolikall 
võimaluse korral kuuma veega ja loputada külma veega. 

Ebaküdoonial on õhuke koor ja tihedalt vilja küljes, seda 
koorita. Seemneid on palju ja hoidiste valmistamisel võetak 
need välja. Vilju võib tükeldada piki- või ristsuunas. Vii 
sobivad hästi kompottideks keeta, kuna on väga dekoratiivse! 

Ebaküdooniast võib valmistada mahla, siirupit, keedist, kasi 
tada mitmesugustest aedviljadest hoidiste maitsestamiseks, sal 
tite ja marinaadide hapustamiseks. Kuivatamiseks ei sobi, siil 
kaob ebaküdooniale omane meeldiv aroom ja maitse. 

Ebaküdooniavilju on vähe müügil ja ka igas koduaias neil 
ei kasvatata. Siis peab kasvatatut väga otstarbekalt säilitam 


6.3.1. EBAKÜDOONIAMAHL 


Pestud viljad tükeldada ja eemaldada seemned. Kuna neid 0 
suhteliselt palju, annavad nad mahlale kõrvalmaitse. 

Toormahla saab kõige otstarbekamalt valmistada mahlatsen 
riluugiga (vt. 5.1.2). Mahla säilitada pastöriseeritult. Pastöri 
seerida 4.1.2.1 järgi pudelites 20 minutit 80°C. 

Sellist mahla saab kasutada mahlajookide maitsestamisek 
tee juurde sidruni asemel ja salatite ning marinaadide valmis 
tamisel äädika asemel. > 


6.3.2. EBAKÜDOONIAMAHL SUHKRUGA + 


11 ebaküdoonia toormahla, 300...400 g suhkrut. 
Värskele mahlale lisada suhkur ja segada, kuni see on lahus: 
tunud. Valada pudelitesse ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minu: 
tit 80°C. * 
Sobib jookide ja magustoitude maitsestamiseks. 
; 


6.3.3. AURUTATUD JA KEEDETUD EBAKÜDOONIAMAHL 


Aurutatud ja keedetud mahla valmistada 5.1.3 ja 5.1.4 järgi 
tükeldatud ja seemnetest puhastatud ebaküdooniatest. Rohkesti 
happeid sisaldavad viljajäägid kasutada püreede või võiete keet 
miseks koos teiste aedviljadega. 
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11:3,4. EBAKÜDOONIAKOMPOTT 


| ke ebaküdooniat, 0,5 1 vett, 400 g suhkrut. 

Pestud viljad lõigata ristsuunas 0,5 cm paksusteks viiludeks. 
Valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 15...20 minutit 75... 

,80 °C. 

Tarvitada segatult vähem hapude kompottidega või lahjen- 
(ntult. 


11.3.5. EBAKÜDOONIA-ÕUNAKOMPOTT 


M00 g õunu 'Kuldrenett", 200 g ebaküdooniat, 0,5 1 vett, 300 g 
suhkrut. - 
Valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 20 minutit 80°C. 
Ounad võib asendada pirnide, patissoni või kõrvitsaga. 


1.3.6. PASTÖRISEERITUD EBAKÜDOONIAKEEDIS 


| kg ebaküdooniat, 600 g suhkrut. 

Ettevalmistatud ebaküdooniaviilud blanšeerida (vt. 5.16), 
segada kohe suhkruga ja hoida järgmise päevani. Kuumutada 
neglaselt keema ja keeta 5.9.2 järgi. 


0.3.7. EBAKÜDOONIADŽZEMM 


| kg ebaküdooniat, 800 g suhkrut, 0,2 1 vett. 

Ettevalmistatud ' ebaküdooniad keeta vähese veega poolpeh-- 
Mmeks, lisada suhkur, segada hoolikalt ja keeta 5.10 järgi, välti* 
les põhjakõrbemist. 


6.3.8. EBAKÜDOONIA-ÕUNADŽEMM 


600 g õunu, 400 g ebaküdooniat, 0,2 1 vett,-600 g suhkrut, 
Keeta 5.10 järgi. Tõsta kuumalt kuumadesse “purkidesse ja: 
sulgeda õhukindlalt. 


6.3.9. EBAKÜDOONIATARRETIS 


0,8 1 keedetud ebaküdooniamahla, 0,2°1 keedetud õunamahla, 
1 kg suhkrut. 
Valmistada 5.11 järgi. Mul 
Õunamahla võib asendada sõstra- või mõne teise pektiini 
rikka mahlaga. 
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6.3.10. EBAKÜDOONIA SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Ebaküdoonia puhastatud viljad lõigata viiludeks, blanšeerid: 
5.16 järgi, tahendada, pakkida kilekottidesse suhkruga või suh 
ruta ning külmutada. 

Külmutatud ebaküdooniad võib üles sulatada või lisada kee. 
»detud toitude valmistamisel külmunult. 

Külmutatud ebaküdooniad säilivad 8...10 kuud. 


6.3.11. EBAKÜDOONIA SUHKRUGA 


Ebaküdooniat võib säilitada rohke suhkruga. Selleks panna ette: 
valmistatud ebaküdooniaviilud purki kihiti suhkruga, surud: 
tihedalt kokku, peale panna kiht suhkrut ja sulgeda kaanega. 

Maitsvamad on blanšeeritud ebaküdooniad. Blanšeerimat 
vebaküdooniaviilud on tihedad, ei kee kuigi hästi pehmeks. Nei 
saab kasutada kuivatatud aedviljadega koos toitude valmista 
vmiseks. 

Ebaküdooniat suhkruga võib säilitada kuni kolm kuud. 


6.4. HARILIK ASTELPAJU 


Astelpajuvilju kasutatakse väga vähe toiduks ja hoidiste val: 
«mistamiseks. 

Mahl on väga kasulik mitmesuguste haiguste raviks. Astel“ 
pajuviljad sisaldavad astelpajuõli, mis mahla säilitamisel tekib 
pinnale oranžika õlikihina. Õlikihi »saab ära riisüda ning kasu- 
tada omaette ravivahendina. ' 2 

Astelpajusid kasvatatakse ilupuudena, neilt saadav viljade 
kogus ei ole eriti suur. Parim säilitamisviis on mahla ja kome 
potina. Sobib hoidistada koos õuntega. 

Astelpajuviljad korjata tarbimisküpselt, kuiva ilmaga, pesta: 
ja nõrutada. Värskelt ei iv 


76.41. ASTELPAJUMAHL « 
Toormahla võib valmistada pressimise teel 5.1.1 järgi. Mahla= 
tsentrifuugis töötlemiseks ei sobi. k 
Täielikumalt saab viljad ära kasutada neist mehu valmista- 
des. Säilitamiseks pastöriseerida 20 minutit 80 °C, 
Astelpajumahlast saab valmistada magusaid kastmeid, jooki 
ja kasutada lisandina mitmesuguste toitude juurde. 
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11,1.2. ASTELPAJUKOMPOTT 


kg astelpajuvilju, 0,2 1 vett, 300 g suhkrut. k td ek 
Kk valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 20 minutit 
KO °C. A k ONA 

Astelpajuviljad sobivad kompotiks koos õunte ja kibuvitsa- 
Mmarjadega. 


6.5. JÕHVIKAD 
lõhvikad korjata tarbimisküpselt, siis on nad kõige maitsvamad. 


Valmimata korjatud jõhvikad valmivad säilitamisel, aga maitse 
hulveneb,; 


loon. 12. Jõhvikate puhastamine 


Jõhvikad puhastada prahist tuulamisega või niiskel karedal 
riidel kaldu asetatud laual veeretades. A * KA 

Jõhvikad sisaldavad bensoehapet ja neid saab värskelt säi- 
litada. Jõhvikatest võib valmistada mahla, keedist ja lisada 
püreena õunavõide või -marmelaadi keetmisel. 


0.5.1. JÕHVIKATE VÄRSKELT SÄILITAMINE 


g rAriii LAAS i korvide 
Prahist puhastatud jõhvikad panna kastidesse või korvi 
mitte üle kahekümne kilogrammi kokku. Hoida kuivas, jahedas 
ja puhta õhuga ruumis. Niiskes ruumis tekib jõhvikatele halli- 
lus ja neid ei või toiduks kasutada. Säilitusruumis ei tohi olla 
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närilisi. Säilitamisel jõhvikad kuivavad. Enne tarvitamist pesi 
hoolikalt ja leotada mõni tund, et taastuks marjade veesisaldu 
Tarvitada nagu värskeid marju. 


:6.5.2. JÕHVIKATE SÄILITAMINE VEES 


Puhastatud ja pestud jõhvikad panna pudelitesse või suletavas, 
purki. Valada üle puhta külma või keedetud ja jahutatud veegi 
Hoiunõu sulgeda. Selliselt säilitatud jõhvikaid on talvel hea ta 
vitada toorelt söömiseks ja toitude valmistamiseks. 

Kasemahla kogumise ajal saab vees säilitatud jõhvikaid kas 


tada kasemahlajoogi valmistamiseks. f 


6.5.3. PRESSITUD JÕHVIKAMAHL 


Jõhvikad võib mahlaks pressida 5.1.1 järgi kohe pärast korj 
mist, kui marjad on valminud. Poolvalminud jõhvikaid peal 
laskma järelvalmida. 

Jõhvikad säilivad toorelt õhurikkas puhtas ruumis kastides vi 
korvides. Kui mõnedel marjadel on tekkinud hallitust või muil 
riknemistunnuseid, siis toorelt pressitud mahl ei säili. Sellisel 
marjad tuleb väga korralikult läbi pesta, kuuma veega loputadi 
ja keedetud või aurutatud mahlaks valmistada. 


6.5.4. KEEDETUD JÕHVIKAMAHL 


Keedetud jõhvikamahla valmistamiseks 5.1.4 järgi võib kas 
tada küpseid marju. Ei ole otstarbekas kõiki jõhvikaid värskel 
säilitada, kuna toitainete kadu, Säilitamisel suureneb. Mahl 
jaoks korjatud marjad töödelda sügisel võimalikult kiirelt päras 
korjamist. ' g 

1 kg jõhvikate kohta arvestada 0,5 1 vett, 1*I mahla koht 
100.:.150 g suhkrut. 

Jõhvikad puhastada prahist, pesta hoolikalt ja nõrutada. Ves 
lasta keedunõus kuumaks, lisada jõhvikad ja keeta 15...20 minu 
tit. Jõhvikad võib enne kuumutamist katki suruda, siis eraldu 
maht täielikumalt. Mahl nõrutada, kuumutada, lisada suhkur 
segada, kuni see on lahustunud, keeta mõni minut, korjata vah 
ja valada kuumaddesse pudelitesse või purkidesse ning sulged 
õhukindlalt. Keedetud jõhvikamahla võib säilitada ilma suhk 
ruta. 

Nõrutamisel riidele jäänud marjade jäägist võib valmistad 
püreed ja kasutada õunavõide, -marmelaadi, kastmete ning pas 
tade valmistamisel. 
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1.5.5. PASTÖRISEERITUD JÕHVIKAKEEDIS 


| kg jõhvikaid, 0,2 1 vett, 700 g suhkrut. k 

Puhastatud ja pestud jõhvikad panna keeva vette ja keeta 
Mõni minut, lisada suhkur ja keeta valmis (mitte üle 25 minuti). 
Wiilitada õhukindlalt suletud purkides. 


1.5.6. JÕHVIKA-ÕUNADŽEMM 

000 g jõhvikaid, 0,21 vett, 400 g õunu, 600,..800 g suhkrut, 
Jõhvikad keeta vähese veega pehmeks, lisada suhkur, segada 

lahustumiseni. Lisada õunalõigud ja keeta valmis 8.10 järgi. 
Säilitada õhukindlalt suletud purkides. 


1.5.7. JÕHVIKATARRETIS 


0,8 1 keedetud jõhvikamahla, 0,2 1 keedetud õunamahla, 0,9... 
»».1 kg suhkrut. TI 

Ilma rohkesti pektiini sisaldava mahlata ei saa jõhvikatest 
head tarretist. Tarretise valmistamiseks 5.11 järgi keeta mah! 
sügisel, kui jõhvikad ,ei ole veel ülevalminud. 


4.5.8. JÕHVIKASIIRUP 


LI toorelt pressitud mahla, 800...900 g suhkrut. 1 

Siirupit võib valmistada 5.12.3 järgi, kuid seda võib teha ka 
keedetud mahlast. Siis võtta suhkrut vähem, et siirupi asemel el 
lekiks tarretis. 


6.5.9. HÕÕRUTUD JÕHVIKAD SUHKRUGA 


1 kg jõhvikaid, 0,8...1 kg suhkrut. fi 

Jõhvikad on paksukestalised, need tuleb peenestada. Parim 
moodus selleks on katkisurumine puulusika või pudrunuiaga, 
Hlakk-masinast läbi lastes saab liiga peene püree ja see ei ole 
mäitsev. "e f KD 

Valmistada 5.13.2.2 järgi ja pastõriseerida 30 minutit 85... 
:..90°C. 1 

Pastöriseeritud hõõrutud jõhvikaid suhkruga võib säilitada 
kauem, kuni uute marjadeni. E 


6.5.10. JÕHVIKA-ÕUNASALAT 


600 g jõhvikaid, 0,2 1 vett, 400 g õunu, 200...300 g suhkrut, 
Jõhvikad keeta veega pehmeks ja suruda katki. Valida vähem 
hapud õunad (nagu 'Taflinna pirnõun', “Sõstraroosa', "Liivi kuld» 
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renett' jt.), mis keetes jääksid tervete lõikudena. Keedetud jõhvi 
katele lisada suhkur, kuumutada segades keema, lisada õunalõi 
gud. Keeta õunad pehmeks, mitte pudruks. Tõsta kuumades! 
purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 

Väga hea lisand vere- ja hakklihatoitude juurde. 

Õunad võib asendada blanšeeritud porgandite või kõrvitsag 


6.6. KARUSMARJAD 


Karusmarju kasvatatakse igas koduaias, need on saagirikka 
sisaldavad C-vitamiini, karotiini ja mitmeid organismile *vaj 
likke mineraalaineid ning ensüüme. Karusmarjad on vara-, kes 
ja hiljavalmivad, neid saab skelt kasutada pikemat aega. 
Korjatud karusmarjad säilivad 0°C lähedases temperatuuri! 
paar päeva. 
Karusmarjad korjata vastavalt valmimisele üksikute marja; 
dena. Päikese käes kasvanud marjad on maitsvamad ja valmi 
vad kiiremini kui varjus kasvanud. 
Karusmarjadest valmistada hoidised kohe pärast korjamisi 
säilitamisel toiteväärtus langeb. 
Karusmarjadel eemaldada õietupp ja 
pesta väga hoolikalt ja loputada. 
Karusmarjadest võib valmistada mahla, mehu, kompotti 
püreed, võiet ja marmelaadi. Keedist saab valmistada poolitatu 
ja seemnetest puhastatud karusmarjadest, džemmi koos pektiini 
rikaste puuviljade ja marjadega. 


vars pihukäärideg: 


6.6.1. PRESSITUD KARUSMARJAMAHL 


Mahlaks valida täiskasvanud, kuid kõvad, vajutamisel veidi vet 
ruvad karusmarjad, siis on pressitud mahl selge ja pressid 
kerge. Kõik vigastatud ja riknemistunnustega marjad kõrval: 
dada (vt. 5.1.1). 

Mahlatsentrifuugiga šaab karušmarjadest mahla valmistada 
kui need on kõvad. Pehmed marjad ummistavad sõela kiiresti j 
mahl ei eraldu, i 


6.6.2. KEEDETUD KARUSMARJAMAHL 


1 kg karusmarju, 0,5 1 vett. 

Valida heamaitselised valminud karusmarjad, keeta pehmek! 
5.1.4 järgi. Mahl kurnata ja pastöriseerida 15 minutit 75... 
-.:80°C) 
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1.6.3. KARUSMARJAMAHL SUHKRUGA 


1 1 mahla, 100 g suhkrut. 
Pastöriseerida 4.1.2.3 järgi. 


11.6.4. AURUTATUD KARUSMARJAMAHL 


Valmistada 5.1.3 järgi valminud karusmarjadest. Säilitada suhk- 
tita. 

Mahlajäägist valmistada püree. 

Karusmarjamahla võib kasutada kastmete, kissellide, vahtude 
ju mitmesuguste mahlajookide valmistamiseks. Sobib salatitesse 
münteetiliste hapete asendajana. A 


11.6.5. KARUSMARJAMEHU 


Mehu valmistamiseks (vt. 5.2) valida küpsed heamaitselised 
punased või kollased karusmarjad. Maitse parandamiseks võib 
lisada aedmaasikaid, vaarikaid, mustikaid või sinikaid. 

Maitsvam on keedetud karusmarjadest mehu. 

1 1 mehule lisada 100...200 g suhkrut. Pastöriseerida 4.1.2.3 
Jirgi. 

Mehu valmistamiseks sobivad sordid: 
Mari" ja 'Rae nr. 1". 

Karusmarjamehu kasutada magustoitude, jookide ja salatite 
valmistamiseks, 


"Ameerika mägikarus= 


1.6.6. KARUSMARJAKOMPOTT 


| kg karusmarju, 0,2 1 vett, 100 g suhkrut. 

Valida heamaitselised karusmarjad. Valmistada 5.3.1 järgi, 
Pastöriseerida 15 minutit 75...80 °C. 

Väga hea kompotimari on sort 'Rae nr. 1". 


4:6.7. KARUSMARJA-AEDMAASIKAKOMPOTT 


00 g aedmaasikaid, 100...200 g suhkrut, 500 g karusmarju. 

Ettevalmistatud aedmaasikad panna kihiti suhkruga, lasta 
seista järgmise päevani. Panna kihiti ettevalmistatud karusmar= 
jadega purki. Marjade külge jäänud- suhkru võib koos marjas 
dega purki panna, nõu põhja jäänud suhkrukihile valada nii 
palju vett, et see suhkru vaevalt katab. Kuumutada kuni suhkru 
lahustumiseni ja valada purkidesse. 

Pastöriseerida 20 minutit 75...80°C. 
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Aedmaasikate asemel võib kasutada vaarikaid, murakail 
mustikaid ja muid marju. 

Segakompottide valmistamiseks sobib kasutada karusmarj 
sorti 'Leba valitu”. 


14.13. KARUSMARJAPASTA 


VIL köömneid, 0,1 1 vett, 300...500 g suhkrut, 1 kg koristusküp- 
wid karusmarju, 0,5 tl. soola, 1 tl. peenestatud maitseaineid — 
Muverit, nelki, kaneeli ja pipart. 

Köömned panna külma vette ja kuumutada keemiseni, segada, 
lila kaane all tõmmata ja kurnata. Lisada suhkur ja segada, 
Muni see on lahustunud, Karusmarjad pesta, varred ja õietuped 
Migata väga hoolikalt pihukääridega ära, et ei jääks musti tüki- 
pastasse. Lisada kõik ained ja keeta 20 minutit, kogu aeg 
üdes, et pasta põhja ei kõrbeks. Kes soovib teravamat mait- 
wil, võib lisada pisut äädikat. Tõsta kuumalt kuumadesse pur- 
Mlesse ja sulgeda õhukindlalt. 

Kasutada küüliku-, broileri- ja hakklihatoitude lisandiks. - 


1.14: KARUSMARJAKEEDIS 


6.6.8. KARUSMARJAD TOORELT 


Karusmarjad panna tihedalt pudelisse või purki, valada pea 
külm keedetud või keetmata vesi, sulgeda õhukindlalt. Säilita 
kuni 4 kuud. 


6.6.9. KARUSMARJAPÜREE 


1 kg karusmarju, 0,2 1 vett, 150...200 g suhkrut. 

Valmistada 5.4 järgi. 

Maitsvama püree saab tarbimisküpsetest heamaitseliste. 
karusmarjadest. | kg karusmarju, 1 kg suhkrut, 0,2 1 vett. 

Suured kõvad karusmarjad lõigata pooleks ja eemaldada 
Memned. 

Keeta 5.7.1 järgi. 


1,6.15. PASTÖRISEERITUD KARUSMARJA-VAARIKA- 
MUSTASÕSTRAKEEDIS 


6.6.10. KARUSMARJAVÕIE 


1 kg karusmarjapüreed, 300 g suhkrut. 


Võide valmistamiseks (vt. 5.5) kasutada keedetud või aur 
tatud mahla valmistamisel marjade jäägist valmistatud püree 


| kg karusmarju, 500 g vaarikaid, 500 g musti sõstraid, 1 kg 
jühkrut. 

Mustad sõstrad blanšeerida. Siis panna kõik marjad kihiti 
Mhkruga ja keeta 5.9.2 järgi. 


11.0.16. KARUSMARJADŽEMM 


6.6.11. KARUSMARJA-MURAKAVÕIE 


1 kg murakaid, 0,5...1 kg karusmarju, 0,2 1 vett. 

Pestud ja nõrutatud murakad panna keedunõusse keeva vett 
Keeta mõni minut, siis lisada pestud ja nõrutatud karusmarja 
Keeta pehmeks, hõõruda läbi sõela. Osa mahla võib lasta välj 
nõrguda ja säilitada pastöriseeritult. n 

1 kg püreed, 300 g suhkrut. 

Keeta võie 5.5 järgi. 


NOO g karusmarju, 0,1 1 vett, 200 g pektii! 
või punasesõstrapüree), 600...700 g suhkrut. 

Ettevalmistatud karusmarju keeta vähese veega mõni minut, 
mis lisada püree ja suhkur .ning keeta 5.10 järgi valmis. Säili- 
lida õhukindlalt. 


rikast püreed (õuna- 


8.6.12. KARUSMARJAMARMELAAD 
y (,6.17. PAST: EERITUD KARUSMARJAD 
1 kg karusmarjapüreed, 500. ..600 g suhkrut. 4 PASTÖRISEERITUD KAR R 

Keeta marmelaad 5.6 järgi. ' 

Karusmarjamarmelaad on maitsvam, kui lisada vähem hapud! 
marjade või puuviljade püreed. Vahekord võib olla maitse järi 
mitmesugune. 3 

Karusmarjadega sobivad koos aedmaasikad,- aed- või met 
vaarikad, mustikad, sinikad või õunad. 


Üitevalmistatud väikesed karusmarjad panna tihedalt purki või 
pudelisse. Pastöriseerida 30. minutit 90°C juures 4.1.2.1 või 
1.1.2.2 järgi. Karusmarjad pehmenevad, vajuvad kokku ja osa 
purgist jääb tühjaks. 

Kasutatakse vormide - ja - mitmesuguste tahkunud leivast 
magustoitude valmistamiseks. 


| Toiduainete säilitamine kodus 


66 MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDIS! 


MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 67 


6.6.18. KARUSMARJADE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Väikesed tarbimisküpsed karusmarjad kuivatada tõusvas tem) 
ratuuris 40...60°C. 

Karusmarjad on kuivad, kui pigistades ei eraldu mahla, mi 
jad on elastsed ja ei murdu. 

Kuivatatud karusmarju kasutada nagu kuivatatud õunu. 


6.6.19. KARUSMARJADE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Karusmarjad blanšeerida, siis nad ei tumene ülessulamisel. N 
võib külmutada suhkruta ja suhkruga. 
Valminud karusmarjad segada suhkruga, pakkida karpide! 
ja külmutada. 1 kg karusmarjadele 100 g suhkrut. = 
Karpidesse pandud marjad valada üle suhkrusiirupiga. $ 
rupi valmistamiseks võtta 0,5 1 vett, 300 g suhkrut. 
Säilivad külmutatult 8...10 kuud. 


6.7. KASEMAHL 


Kasemahl on varakevadel esimene saada olev toormaterjal, mi 
saab hoidistada. Kasemahla ei ole paljudel võimalik ise hankidi 
Neile tuleb soovitada konservitehastes valmistatud kasemahli 
jookide kasutamist või osta värsket kasemahla, mille müüki alu 
tati 1985. aastal Tallinna kauplustes. ; 

Kasemahl ei ole eriti toitaineterikas, sisaldab sühkrul 
(iruktoosi ja glükoosi) 0,5...0,75 %, mineraalsooladest na; 
riumi, kaaliumi, kaltsiumi, magneesiumi ja väga vähe rau 
Kasemahl sisaldab kasvu ergutajaid, stimulaatoreid ja ensüü 

Parim kasemahla kogumise aeg on kõige ohtrama mahlavod 
ajal. Kesk-Eestis on see tavaliselt aprillikuu keskel (kähel 
aasta jooksul oli 10.—26. aprillini, 1975. a. 23. märtsist 2. apr 
lini ja 1983. a. 5.—17. aprillini). Ja i 

Kasemahla kogumisel tuleb kogumisnõu kaita marliga, 
putukad ei satuks mahlasse, ja üle mahlavalgumise renni ni 
kogumisnõu siduda kile, et vihmavesi ei saaks valguda mahl 
hulka. 

Kasemahla ei saa hoida värskena. 0...+5°C juures säilib $ 
paar päeva, toatemperatuuri juüres-algab käärimine juba ü 
ööpäeva möödudes: Mahl muutub häguseks, maitse hapukaks 
peagi tekib pinnale bakterkile. > At 

Hapendatult on kasemahla võimalik kvaliteetselt säilitad 
aasta ja isegi kauem. Ei ole otstarbekas koguda ühel aastal ül 
aastase vajaduse. 


“Ja köögiviljamahlu. Kui 


17,1. HAPENDATUD KASEMAHL 


Virskelt kogutud mahl kurnata ja valada hoolikalt pestud pude- 
Illesse või purkidesse. Pudelid korkida, purgid kaanetada õhu- 
Mindlalt ning panna jahedasse (10...15°C) ruumi, keldrisse. 
Wisemahl hakkab aeglaselt hapenduma, 4...6 nädala möödu- 
(les on mahl meeldiva hapu maitsega, täiesti selge, pudeli põh- 
Jus on veidi valget sadet. Pudeli avamisel eraldub süsihappe- 
[masi. See mahl on maitsev karastav jook ja suvel hea kasu- 
lnda. 

Kui soovitakse süsihappegaasirikkamat jooki, siis võib 0,5 1 
Mühla kohta lisada 0,5...1 t1. suhkrut ja 3...4 rosinat. 

Hapendatud mahla võime valmistada ka erimaitselise. Sel-s 
leks sobivad tsitrusviljade (sidruni, apelsini jt.) koor värskelt 
või kuivatätult, tsitrusviljade koore leotis või siirup. Mustasõstra- 
üks koos paisuma hakanud pungadega annab omapärase maitse. 
Meeldiva maitse saab kasemahl kuivatatud marjade ja puuvilja- 
(lega (kibuvits, õun, karusmari). 

Iga hoidistaja leidku oma perele kõige sobivam maitselisand. 


1,7.2. KASEMAHLA-JÕHVIKAJOOK 


| kg jõhvikaid, 2..:3 1 kasemahla. 

Vees säilitatud jõhvikad nõrutada, panna keedunõusse ja 
valada üle kasemahlaga. Kuumutada <keemiseni ja keeta mõni 
minut. Lasta kaanega kaetult seista vähemalt 20 minutit (80°C 
lomperatuur peaks püsima). Kurnat, i tiheda riide. Saadud 
mahl pastöriseerida 4.1.2.1 või 4.1.2.3 järgi. 

Samal viisil võib jooki valmistada vees säilitatud pohladest 
Ja ükskõik millistest külmutatud marjadest. Külmutatud marjad 
valada kohe üle kuuma kasemahlaga, neid ei ole vaja eelne- 
valt sulatada. Happerikkamatele marjadele võtta kasemahla roh- 
kem, happevaesematele vähem. 

Joogi valmistamisel järelejäänud marjad kasutada püree või 
võide valmistamiseks, kuna need sisaldavad küllalt palju toit- 
üineid. 


1,7.3. KASEMAHLAJOOGID MARJA-PUUVILJAMAHLADEGA 


Värskele kasemahlale võib lisada happerikkaid marja-, puuvilja- 
kasemahla happesust tõsta 0,2... 
-.0,8 %-ni, siis saab seda säilitada pastöriseeritult ja õhukind- 
lnlt suletud pudelites-purkides. Suhkru lisamine säilitamise ots- 
tarbel ei ole vajalik. Tervislikum on suhkruta mahl. 
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6.7.3.1. Kasemahlajook karusmarjamahlaga 


31 kasemahla, 0,5 1 karusmarjamahla (hästi sobib mägimai 
mahl). 


'6.7.3.2. Käsemahlajook punasesõstramahlaga 


31 kasemahla, 0,5 | punasesõstramahla, 100 g sidrunisiiru 
6.7.3.3. Kasemahlajook rabarberimahlaga 


3 1 kasemahla, 0,5...0,6 1 rabarberimahla, 100 g võilillesiiru 

Rabarberimahla maitse ei meeldi paljudele. Maitset si 
parandada siirupite või maitseainete lisamisega. 

Pastöriseerimise ajal võib lisada kuivatatud või värskeid £ 
rusviljade koori, millel on valge mõrkja maitsega kooreosa ee 
datud. Kuivatatud marjad ja puuviljad (kibuvitsamarjad, ri 
nad, õunad) annavad omapärase meeldiva maitse. See jook j 
läbipaistmatu, veidi hallika värvusega nagu rabarberimahi! 
omane. 4 
6.7.3.4. Kasemahlajook õunamahlaga 
3 1 kasemahla, 1,5 | õunamahla, 100...150 g ebaküdoonia 
rupit. 

Kodus ei ole võimalik joogi happesust määrata. Parim 
kase- ja marja-puuviljamahla vahekorraks tuleb pidada mor 
happesuselt võrdset jooki. 

Selline pastöriseeritud mahl on karastav, kustutab janu. 
lisada happerikkaid mahlu rohkem, siis tuleb jooki enne tarvil 
mist lahjendada või vajaduse korral lisada "suhkrut, kuid 
vähendab kasemahla tervistavat toimet. A 


6.7.4. KASEMAHLAST KALJAD 


Kasemahla võib kasutada leiva-, õuna- ja mitmesugustest mat 
puuviljamahladest kaljade valmistamiseks, asendades" vee käi 
mahlaga. f ki 

Kasemahla koos meega kääritades saame mõdu. 

Värsket kasemhahla tuleb kevadel kasutada joogiks puhtalt 
koos lisanditega: Väga hästi sobib kasemahl vee asendaj 
magusate ja soolaste toitude valmistamisel, samuti taignate: 
vee või piima asendajaks. 

Vähese suhkrusisalduse tõttu ei 
rupiks. 


saa: kasemahla keeta 


Vahtramahl on suhkrurikkam, aga ei sobi samuti siirupi keet- 


- miseks. Vahtramahla võib kasutada nii nagu kasemaähla. Pude- 


lites kääritatud joogile ei ole otstarbekas suhkrut lisada, kuna 
a ke süsihappegaasi nii palju, et pudelite korgid ei pea Sur- 
vele vastu. 


6.8. KIBUVITSAMARJAD 


Kibuvitsaliike on mitu, igaühe marjadel (õieti viljadel i 
keemiline koostis. Kibuvitsamarjad "sisaldavad Tohesti Cita, 
miini ja karotiini. k 
Marjad korjata koristusküpselt, siis on nad kõi äärtusli 
j k ; ge väärtusliku- 
mad, Pehmed ja külmunud marjad on palju oma vitamiinisisal- 
dusest kaotanud. 
Marjad pesta, eemaldada tupplehed ja i i 
la seemned ja karvad. ta sijamjala 8 006 24 
ibuvitsamarjad on väga sageli kahjuritest vigastatud. Hoi- 
disteks sobivad täiesti terved iakada A ERSA M 
Kibuvitsamarjadest võib valmistada keedetud mahla, kom- 
potte koos ebaküdoonia ja õuntega, keedist ja väga hästi sobib 
neid kuivatada.” 


6.8.1. KIBUVITSAMAHL 


1 kg puhastatud kibuvitsamarju, 0,2...0,5 1 vett. 


Marjad keeta pehmeks. Valmistada 5.1.4 järgi j störised- 
rida 20 minutit 80°C. AL ik 


. Marjade jäägist keeta koos ebaküdoonia või õuntega püreed, 
võiet või marmelaadi. 


6.8.2. PASTÖRISEERITUD KIBUVITSAKEEDIS 


1 kg puhastatud kibuvitsamarju, 500 g suhkrut, 0,2 1 vett. 
Keeta 5.9.1 järgi. 


6.8.3. KIBUVITSAMARJADE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Väikseid marju võib kuivatada tervelt, suuri poolitatult ning 
puhastatult. Seemned võib kuivatada tee jaoks. Nii marju kui 
seemneid kuivatada mitte üle 40°C. 

Kasutada jookide ja tee valmistamiseks. 
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6.9. KIRSID 


Kirsid korjata valikuliselt tarbimisküpselt koos vartega, siis säi- 
Hivad nad mõne päeva värskelt. Varteta korjatud kirssidest val- 
gub mahla välja ja need riknevad kiiresti. Kirsid pesta, varred 
eemaldada ja olenevalt hoidisest eemaldada luuseeme vastava 
eemaldajaga. 

Magusamaitselised kirsisordid sobivad kompottide valmista- 
miseks ja sügavkülmutamiseks. Hapud kirsisordid on paremad 
mahla ja keedise valmistamiseks ning kuivatamiseks. 


6.9.1. KIRSIMAHL SUHKRUGA 


1 kg kirsse, 0,51 vett. 

Valmistada keedetud mahl (vt. 5.1.4). 

1 1 mahla, 300 g suhkrut. Mahl segada suhkruga, keeta kuni 
5 minutit. Valada kuumalt pudelitesse ja sulgeda õhukindlalt. 


6.9.2. AURUTATUD KIRSIMAHL 


Kirsid suruda katki, et mahl paremini eralduks, ja valmistada 
5.1.3 järgi. 

Aurutamise jäägist valmistada vee lisamisega järelmahl, mida 
kasutada kohe. 


6.9.3. KIRSIKOMPOTT 1 

1 kg kirsse, 0,4 1 vett, 200 g suhkrut. 
Valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 20 

minutit 80°C., * 

6.9.4. KIRSIKOMPOTT II 2, 

1 kg kirsse, 300 g suhkrut. 


Kirssidel eemaldada luuseeme. Valmista- 
da 5.3.2 järgi ja pastõriseerida 25 minutit 
95°C. 


6.9.5. KIRSID SEGAKOMPOTTIDES 


Segakompottide valmistamisel eemaldada 
'kirssidel luuseemned. Kasutada võib väga 
mitmesuguste segudena, näiteks koos karus- 
marjadega 5.3.1 järgi, vaarikatega 5.3.2 jär- 
gi. Hilisemaid kirsisorte saab kasutada koos 
õunte, pirnide ja ploomidega. 


Joon. 13. Kirsikivide 
eemaldaja 


[A 


a 8 
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6.9.6. PASTÖRISEERITUD KIRSIKEEDIS 


1 kg kirsse, 500...600 g suhkrut. 
Kirssidel eemaldada luuseemned ja keeta 5.9.2 järgi. 


6.9.7. KIRSISIIRUP 


11 keedetud kirsimahla, 800 g suhkrut. 
Valmistada 5.12.1 järgi. 


6.9.8. KIRSSIDE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Kuivatamiseks sobivad hapud kirsisordid paremini kui magusad. 
Korjatud kirsid kuivatada koos vartega tõusvas temperatuu- 
ris 357..80°C. Hea on kirsse kuivatada soojade ilmadega õhu 
käes ja kuivatamine lõpetada pliidil või praeahjus. Poolkuiva- 
nud kirssidel eemaldada varred. 
Kuivatatud kirsid peavad olema pigistades elastsed ega tohi 
puruneda. Mahla ei tohi eralduda, luuseeme võib pisut liikuda. 


6.9.9. KIRSSIDE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Sügavkülmutamiseks sobivad hapud ja magusad kirsisordid. Võib 
külmutada luuseemnetega või ilma. 

Tervete! pestud kirssidel lõigata viljavars lühikeseks, kuid 
nii, et ei vigastataks vilja ja mahl ei valguks välja. Viljad tahen- 
dlada riidel või paberil, panna tihedalt kilekottidesse, jahutada 
ja külmutada. 

Ilma luuseemneta kirsid segada suhkruga, panna karpidesse 
või topsidesse, sulgeda, jahutada ja külmutada. 

1 kg kirsse, 50...70 g suhkrut. 

Külmutatud kirsid on maitsvad, kui nad ei ole täielikult üles 
sulanud. 

Säilivad külmutatult 8...10 kuud. 


6.10. KUKERPUUMARJAD 


Kukerpuumarjad on väga happerikkad ja sisaldavad C-vitamiini. 
Neist saab väga ilusa punase värvusega mahla ja siirupi ning 
koos vähem hapude aedviljadega võiet ja marmelaadi. 
Kukerpuumarjad korjata tarbimisküpselt kobaratena või 
üksikmarjadena. Pesta ja töödelda võimalikult kohe. Valminud, 
kobarata korjatud marjad riknevad kiiresti. N 
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6.10.1. KUKERPUUMARJAMAHL 


1 kg kukerpuumarju, 0,5 1 vett. 

Valmistada keedetud mahl 5.1.4 järgi. 

1.1 kukerpuumarjamahla, 200 g suhkrut. 

Mahl kuumutada keemiseni, segada juurde suhkur, keeta 5 
minutit ja valada kuumadesse pudelitesse. Säilitada õhukindlalt. 


6.10.2. KUKERPUUMARJAPÜREE 
1 kg kukerpuumarju, 0,2 1 vett. 


Kukerpuumarjad puhastada rootsudest, keeta pehmeks ja val-" 


mistada püree (vt. 5.4). ' 
Kukerpuumarjapüreed on väga hea lisada õunavõide ja -mar- 

melaadi valmistamisel (10...20 % kogusest). Kõrvitsa- ja por- 

gandivõidele lisada kukerpuumarjapüreed kuni 40 % kogusest. 


6.10.3. KUKERPUUMARJA-PIRNISALAT 


500 g kukerpuumarju, 0,2 1 vett, 300 g suhkrut, 500 g pirnilõike, 
0,51 vett. 

Kukerpuumarjad keeta vähese veega pehmeks, lisada suhkur 
ja keeta mõni minut, korjata vaht. A 

Tarbimisküpsed pirnid lõigata pooleks või neljandikkudeks, 
eemaldada südamik. Keeta vees parajalt pehmeks. Pirnilõigud 
laduda purkidesse, peale valada kuum kukerpuumarjakeedis. 
Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 80°C. 

Pirnid võib asendada kõrvitsa või porganditega. 


6.10.4. KUKERPUUMARJAMAHL ÕUNALÕIKUDEGA 


1 kg õunu, 0,5 1 lahjendatud kukerpuumarjamahla, 100 g suhkgut. 

Mahl keeta suhkruga. Õunalõigud blanšeerida (vt. 5.16) ja 
panna purkidesse. Mahl valada üle. Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 
20 minutit 80 °C, 


6.11. KREEGID 4 
Kreegid korjata tarbimisküpselt, kuiva ilmaga. Võib korjata vil- 
javarreta, tarbimisküpsel kreegil eraldub vili kergesti ja mahla 
ei valgu välja nagu kirsil. 

Kreeke saab lühiajaliselt säilitada jahedas õhurikkas ruu- 
mis. 

Kreekidest võib valmistada mehu, püreed ja võiet ning kui- 
vatada. Parimad sordid on 'Harilik kreek' ja 'Hiiu sinine'. 


M 


6.11.1. KREEGIMEHU 


1 kg kreeke, 0,5 1 vett, 100 g suhkrut. 

Valmistada 5.2 järgi. Pehmeks keedetud kreegid suruda läbi 
sõela, tigupressi ei saa kasutada. Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 
25 minutit 80°C. 

Kasutada jookide valmistamiseks. 


6.11.2. KREEGIPÜREE 


1 kg kreeke, 0,1 1 vett, 100 g suhkrut. 

Ettevalmistatud kreegid panna kuuma veega keemia ja keeta 
pehmeks. Selleks kulub 10...15 minutit. Hõõruda läbi sõela, 
segada juurde suhkur ja keeta 5 minutit, vältides põhjakõrbe- 
mist. Kuum püree tõsta kuumadesse purkidesse ja sulgeda õhu- 
kindlalt. 


6.11.3. KREEGIVÕIE 


1 kg kreegipüreed, 400 g suhkrut. 

Valmistada 5.5 järgi. 

Võib valmistada kreegi-õuna-, kreegi-rabarberi-, kreegi-ploomi- 
jt. segavõideid. 


6.11.4. KREEKIDE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Kuivatamiseks valida väikesed tarbimisküpsed kreegid. Kuiva- 
tada tõusvas temperatuuris. Kuivatamise algul lasta õhutõmbu- 
ses 35...40°C juures närbuda. Närbunud kreekide kuivatamisel 
tõsta temperatuuri kuni 60°C. Suured kreegid kuivavad halves 
mini ja kauem kui väikesed. 

Hästi kuivatatud kreegid on elastsed, pigistades ei eraldu 
mahla, koor on terve. 

Säilitada ja tarvitada nagu kõiki kuivatatud puuvilju. 


6.12. MURAKAD 


Rabamurakad on meie rabade kaunemaid, aromaatsemaid ja 
maitsvamaid marju. Murakaid ei kasva väga rikkalikult ja ka 
mitte igal aastal. 

Kui murakaid on rohkem, tasub neist valmistada hoidiseid. 
Kasulik on murakaid säilitada koos teiste marjadega, et meel- 
diva murakamaitsega hoidiseid saaks rohkem. 

Murakad valmivad väga ebaühtlaselt. Korjamisel või puhas- 
tamisel on otstarbekas need valmimisastme järgi sorteerida. 
Täiesti küpsed marjad korjata eraldi nõusse (mitte plastikaat- , 
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kotti). Tarbimisküpsed marjad, mis pole veel päris pehmed, tuleks 
panna eraldi ja kodus sorteerida veel suuruse järgi. Täiskasva- 
nud, kuid pooltoored suured ilusad marjad võib jätta järelval- 
mima. Murakates sisalduv C-vitamiin ei hävi järelvalmimisel. 
Väikesed tarbimisküpsed marjad tuleb kohe hoidistada. 

Murakatest võib valmistada mahla, kompotti, püreed, võiet ja 
marmelaadi, keedist, siirupit ja toorhoidiseid. Murakatd võib 
säilitada sügavkülmutatult. 


6.12.1. MURAKAMAHL 


1 kg murakaid, 0,5...1 1 vett. 


Valmistada keedetud mahl 5.1.4 järgi. Mahla valmistamiseks 
valida vähearenenud "viljad ja keeta need pehmeks. Nõrutatud 
mahla säilitada suhkruta või suhkruga. 


6.12.2. MURAKAMAHL SUHKRUGA 


11 mahla, 200 g suhkrut, 


t Tn lisada suhkur ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minu- 
i PC: 

Keedunõus pastöriseerides kuumutada keemiseni 4.1.2.3 järgi, 
hoida 80°C juures 10 minutit. Valada purkidesse-pudelitesse, sul- 
geda õhukindlalt. 


6.12.3. MURAKAKOMPOTT 1 


1 kg murakaid, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. 
Tarbimisküpsed murakad valmistada kompotiks* 5.3.1 järgi. 


6.12.4. MURAKAKOMPOTT 11 34 
1 kg murakaid, 100...200 g suhkrut, 

Valminud murakad valmistada kompotiks 5.3.2 järgi. 
6.12.5. MURAKAPÜREE 


1 kg murakaid, 0,2 1 vett. t 


Tarbimisküpsed murakad keeta 5.4 järgi ja hõõruda läbi 
sõela. * 


6.12.6. MURAKAPUREE SUHKRUGA 


1 kg murakapüreed, 100 g suhkrut. 
Murakapüreed pastöriseerida koos suhkruga 30 minutit 90°C, 
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6.12.7. MURAKA-KARUSMARJAVÕIE 


500 g murakapüreed, 200...500 g karusmarjapüreed, 300 g 
suhkrut. 
Valmistada 5.5 järgi. 


6.12.8.. MURAKA-KARUSMARJAMARMELAAD 


1 kg muraka-karusmarjapüreed, 600...800 g suhkrut. 
Valmistada 5.6 järgi. 


6.12.9. PASTÖRISEERITUD MURAKAKEEDIS % 


1 kg murakaid, 400...500 g suhkrut. 


Hästi valminud murakad keeta 5.9.2 järgi, tarbimisküpsed 
murakad 5.9.1 järgi, võttes 0,2 1 vett murakate keetmiseks. 


6.12.10. MURAKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Sügavkülmutamiseks panna täiesti küpsed murakad kilekotti, sul- 
geda, jahutada ja külmutada. Suhkru lisamine ei ole oluline. Kui 
tahame väga ilusaid terveid külmutatud murakaid, siis valida 
veidi tooremad marjad ja külmutada kandikul ühe kihina. Pärast 
külmumist panna kilekottidesse. 

Küpseid murakaid võib külmutada omas mahlas või katki- 
surutud ja suhkruga maitsestatud massina, milles on ka terveid 
marju. , 

Tarbimisküpseid marju blanšeerida suhkruvees mõni minut, 
jahutada ja külmutada karpides-topsides. 

Säilivad külmutatult 8...12 kuud. 


6.13. MUST AROONIA 


Musta aroonia viljad sisaldavad vähe happeid, on mõrkja kõr- 
valmaitsega ja nendest valmistatud hoidised pole eriti head. Vil- 
jad valmivad üheaegselt septembrikuus, korjata kännastena kuiva 
ilmaga tarbimisküpselt, siis on nad läikivad ja mustad või must- 
jaspurpursed. Värskelt säilivad jahedas lühikest aega. 

Viljad pesta, puhastada ja nõrutada. Sobivad mahla, keedise 
ja peamiselt koos õuntega mitmesuguste hoidiste valmistamiseks. > 
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6.13.1. MUSTA AROONIA MAHL 


1 kg musta arooniat, 0,5 1 vett. 


Valmistada keedetud mahl 5.1.4 järgi ja säilitada pastörisee- 
ritult 4.1.2.3 järgi. 


6.13.2. MUSTA AROONIA MAHL SUHKRUGA 


1 1 keedetud musta aroonia mahla, 200 g suhkrut. 

Mahl segada suhkruga ja pastöriseerida pudelites 4.1.2,1 
järgi 20 minutit 80°C või lahtises keedunõus 4.1.2.3 järgi. Keeta 
paar minutit, valada kuumadesse pudelitesse ja sulgeda õhu- 
kindlalt. 

Musta aroonia mahla võib väikestes kogustes lisada hele- 
date mahlade värvuse ja maitseomaduste täiendamiseks. 

Mahla valmistamisel saadud viljade jääk kasutada õunahoi- 
diste valmistamisel. 


6.13.3. MUSTA AROONIA KOMPOTT (vt. 5.3.1) 


Ainult mustast arooniast valmistatud kompott ei ole maitsev. 
Musta aroonia vilju kasutada koos õunte ja astelpajuviljadega, 
võttes kõiki võrdses koguses või õunu rohkem. 


6.13.4. MUSTA AROONIA KEEDIS 


1 kg musta arooniat, 600...700 g suhkrut, 0,21 vett. 


Puhastatud viljad blanšeerida (vt. 5.16) 80...90°C vees paar 
minutit, jahutada külmas vees. “4 


Keedis keeta 5.7.1 järgi. 4 A 


6.13.5. MUSTA AROONIA SIIRUP 


1 kg musta arooniat, 0,5 1 vett, 1 tl. sidrunhapet. 


1 1 mahla kohta lisada 800 g suhkrut. 
Siirup valmistada 5.12.2 järgi. 


6.13.6. MUSTA AROONIA JA EBAKÜDOONIA SIIRUP 


500 g musta arooniat, 500 g ebaküdooniat, 800 g suhkrut. 
Musta aroonia viljad suruda katki, ebaküdoonia viljad lõigata 
õhukesteks viiludeks ja valmistada siirup 5.12.3 järgi. 


[A 
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6.14. MUSTIKAD 


Mustikad korjata tarbimisküpselt. Ulevalminud marjad. rikne- 
vad juba kasvukohal. 

Mustikad puhastada prahist tuulamise või üle kareda niiske 
tüti veeretamise teel. Marjad pesta. 

Vanim mustikate säilitamise viis on keedetult pudelites. Mus- 
llkatest saab valmistada maitsvat mahla, kompotti, pastöriseeri- 
lud keedist. Neid võib kasutada koos samaaegselt valmivate 
marjade ja rabarberiga kompottide, mahlade jt. valmistamiseks. 

Mustikad on meeldiva magusa maitsega ja eriti hästi sobivad 
hapude marjade ning viljadega, siis saab vähema suhkru lisa- 
misega maitsva hoidise. X 

Mustfkaid võib kuivatada ja sügavkülmutada. 


0.14.1. MUSTIKAMAHL 


Parem keedetud (vt. 5.1.4) või aurutatud (vt. 5.1.3) mahl. 
Mahlajäägid kasutada keediste ja džemmide keetmiseks koos 
nedmaasikate, vaarikate, karusmarjade ja rabarberiga. 

Mahla pastöriseerida 20 minutit 80°°C. 


4.14.2. KEEDETUD MUSTIKAD 
Puhastatud marjad keeta vähese veega (umbes 1 klaas 1 kg 


kohta) pehmeks, s. 0. 15...20 minutit. Tõsta kuumadesse pude- 
litesse ja sulgeda õhukindlalt. 


6.14.3. MUSTIKAKOMPOTT 
| kg mustikaid, 0,51 vett, 100 g suhkrut. 


Valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15... 
420 minutit 75...80°C. 


6.14.4. MUSTIKA-VAARIKAKOMPOTT 


500 g mustikaid, 500 g vaarikaid, 200 g suhkrut. 
Valmistada 5.3.2 järgi ja pastöriseerida 25 minutit 85°C. 


6.14.5. PASTÖRISEERITUD MUSTIKA-VAARIKAKEEDIS 


500 g mustikaid, 500 g vaarikaid, 400...500 g suhkrut. 
Keeta 5.9.2 järgi. 


y 
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6.14.6. MUSTIKASIIRUP 


Siirupit võib valmistada kolme valmistamisviisi järgi (yi 
5.12.1, 2, 3). 

Mustikasiirupit kasutada heledate mahladega koos, ann 
jookidele meeldiva värvuse. 


% 6.14.7. MUSTIKATE KUIVATAMINE (vf. 5.14) 


Kuivatamiseks valida terved, veidi kõvemad marjad. Esimei 
päev kuivatada õues või pööningul. Kui mustikad on närbunu 
võib jätkata kuivatamist 40...45°C juures. Soojade iknade, 
kuivavad mustikad välisõhus. i 

Marjad ei tohi lõhkeda, kuivanult peavad olema elastse! 
pigistamisel ei tohi-eralduda mahla ega puruneda. 

Kasutatakse seedehäirete korral ravimina. Sobivad magu: 
toitude valmistamiseks. 


6.14.8, MUSTIKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE 


Tarbimisküpsed, terved, kuiva ilmaga korjatud, puhastatud j 
pestud marjad tahendada, pakkida kilekottidesse, jahutada j 
külmutada. Mustikad külmuvad kiirelt. Sulatamisel lisada vei 
tuhksuhkrut, siis on maitsvam süüa piima, kohupiima või ko! 
rega. Külmutatud mustikaid saab kasutada kookide valmi: 
tamiseks. 

Säilivad külmutatult 10...12 kuud. 


* 


6.15. PAMPLID t 


Pampleid kasvatatakse koduaedades väga vähe. Pampel sarna: 
meb aedvaärikaga, kutsutakse ka mustaks vaarikaks. 

Pamplid korjata nagu vaarikadki kuiva ilmaga ja valminult, 
kui nad ei ole veel pehmeks muutunud. 

Ilusa tumeda värvuse tõttu kasutada pampleid heledatesi 
marjadest ja puuviljadest kompottide valmistamisel. Keedisek! 
kr ass happerikaste viljadega. Võib säilitada ka sügavkül; 
mutatult. 


6.15.1. PAMPLIMAHL / 8 


1 kg pampleid, 0,2 1 vett. 
Valmistada keedetud mahl 5.1.4 järgi ja pastöriseerida 4.1.2. 
järgi 20 minutit 80°C. 


, 


4 


6,15.2.- PAMPLIMAHL SUHKRUGA 


| 1 keedetud pamplimahla, 100...200 g suhkrut. A 

Mahlale lisada suhkur ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minu- 
lit 80°C või keeta 4.1.2.3 järgi kuni 5 minutit lahtises keedu- 
nõus. Valada kuumalt kuumadesse pudelitesse ja sulgeda õhu- 
kindlalt. 


6.15.3. PAMPLIKOMPOTT 


| kg pampleid, 0,2 1 vett, 100 g suhkrut. 

Ettevalmistatud pamplid panna tihedalt purki. Siirup valada 
4 purgi kõrguseni. Valmistada 5.3.1 järgi. Pastöriseerida 20 
minutit 80°C. 

Pampleid lisada karusmarja- ja õunakompottidele. 


6.15.4. PASTÖRISEERITUD PAMPLIKEEDIS 


| kg pampleid, 500 g suhkrut. 
Valmistada 5.9.2 järgi. 


6.15.5. PAMPLITE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Sügavkülmutamiseks panna pamplid ühe kihina madalale alu- 
sele või kandikule. Nii külmuvad nad kiiresti ja säilib kuju. Kül- 
munult panna kilekotti. 

Ülessulatamisel võib puistata veidi tuhksuhkrut. 

Säilivad külmutatult 8...12 kuud. 


6.16. PIHLAKAD 


| “Pihlakamarjadest (õieti viljadest) valmistatud mahl ei ole park- 


ainetest tingitud mõru maitse tõttu veega segamata joodav. Võib 
kasutada koos õunamahlaga või pressida koos õuntega. 

Pihlakad korjata tarbimisküpselt. Vigased, kahjuritest riku- 
iud ja hallitanud marjad sorteerida kohe korjamise ajal eraldi. 
Pihlakaid korjata metsast, kuna suurte teede ja kemikaalidega 
löödeldavate viljapõldude läheduses kasvavad marjad ei. sobi 
inimtoiduks. Värskelt ei säili pihlakad kuigi kaua. 

Aedades kasvatatakse maitsvate marjadega pihlakasorte. Hoi- 
diste valmistamise viisid on ühesugused, maitse vahe aga jääb. 
Metsas kasvavad pihlakad on tugevalt mõrkjad. 

Pihtakad puhastada, pesta ja mõrkja maitse vähendamiseks 
võib neid leotada külmas vähese soolaga maitsestatud vees. Käl- 
mumine vähendab samuti mõrkjat maitset. Looduses ei säili pih- 
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laiamarjad öökülmade tulekuni, tavaliselt teevad linnud pu 
töö või riknevad marjad mikroobide toimel. 

Pihlakatest võib valmistada mahla, siirupit, pastöriseerit 
keedist ja koos õunapüreega keeta võiet ning marmelaadi. Pi 
lakaid võib kuivatada ja sügavkülmutada. 


6.16.1. PIHLAKAMAHL 
1 kg pihlakaid, 0,5 | vett. 

, Ettevalmistatud pihlakad keeta 5.1.4 järgi 15 minutit. Kel 
misel ja mahla nõrutamisel saadud jäägist püreed võib kasi 
tada koos õunapüreega mitmesuguste kastmete ja pastade vi 


mistamiseks. 
Ms mahla -pastöriseerida 4.1.2.3 järgi 20 minu 


6.16.2. PIHLAKA-ÕUNAMAHL 


Õuntele lisada pihlakad purustamise ajal vahekorras 5:1. Tö 
delda nagu toorelt pressitud mahla (vt. 5.1.1). 


$.16.3. PIHLAKAKOMPOTT 

1 kg pihlakaid, 0,2 1 vett, 300 g suhkrut. 
Parima kompoti saab kultuurpihlakatest. "Valmistada 5.3 

järgi ja pastöriseerida 20 minutit 80°C. 

6.16.4. PIHLAKAKEEDIS 


1 kg pihlakaid, 600 g suhkrut, 0,21 vett Na 
Pihlakad blanšeerida (vt. 5.16) ja keeta 5.7.1 järgi. 


$.16.5. PIHLAKATE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Pihlakad pakkida kilekotti, jahutada ja külmutada. 
Säilivad külmutatult 10...12 kuud. 


6.17. PIRNID j 


N 


Suuremad pirnid lõigata pooleks või neljaks, eemaldada seem- 
ned ja vajaduse korral terve teraline osa. 

Pirnidest võib valmistada toorelt pressitud mahla koos õunte, 
ebaküdoonia ja rabarberiga. Mahla säilitada suhkruta pastöri- 
seeritult. Pirnidest saab maitsva sukaadi ebaküdooniamahlaga. 


6.17.1. PIRNIKOMPOTT 


| kg väikesi pirne, 0,5 1 vett, 100 g suhkrut. 

Pirnid koorida, tükeldada ja hoida vähese soolaga maitses- 
latud vees, et nad ei tumeneks. Blanšeerida (vt. 5.16) pehmeks. 
Valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 
80 °C. 


6.17.2. PIRNIKOMPOTT MAHLAGA 


1 kg pirne, 0,5 1 lahjendatud mahla, 200 g suhkrut. 
Kasutada karusmarja-, rabarberi-, õuna- või pohlamahla. Val- 
mistada 5.3.1 järgi. 


6.17.3. PIRNI-POHLASALAT 


500 g pirnilõike, 500 g pohli, 0,1 1 vett, 100...200 g suhkrut. 

Pirnid blanšeerida (vt. 5.16). Pohlad keeta vähese veega peh- 
meks, lisada suhkur ja keeta 5 minutit, korjata vaht. Lisada pir- 
nilõigud, kuumutada keema. Tõsta kuumadesse purkidesse ja 
sulgeda õhukindlalt. i 


6.17.4. PIRNISUKAAD 


-4 kg ettevalmistatud pirnilõike, 1 kg suhkrut, 0,2 1 haput mahla 


(ebaküdoonia-, õuna-, kukerpuumarja- või sidrunimahla). 
Pirnilõigud blanšeerida (vt. 5.16) peaaegu pehmeks, siis jääb 
sukaad maitsvam. Sukaad keeta'5.7.1 ja 5.8 järgi. 


6.17.5. PIRNIDE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Kuivatamiseks pirnid koorida, tükeldada ja tumenemise vältimi- 
seks blanšeerida (vt. 5.16) suhkrulahuses -(1 1 vett, 100 g suhk- 
rut). Tükeldatud pirne võib hoida ka keedusoolalahuses (1 1 vett, 
10 g soola). Pirnid nõrutada ja tahendada riidel. Kuivatada lan- 
gevas temperatuuris, alustades 65...75°C ja lõpetades 50°C. 
Kuivatatud pirnid peavad olema heledad, elastsed, pigistami- 
sel ei eraldu neist mahla ja pirnitükid ei purune. 
6 Toiduainete säilitamine kodus 


82 MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 


MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 


6.17.6. PIRNIDE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Säilivad külmutatult 8...10 kuud. 


6.18. PLOOMID 


Ploomisorte kasvatatakse küllalt palju ja osa neist on väga head 
kompoti valmistamiseks. 

Ploomid korjata tarbimisküpselt. Olevalminud, pehmed 
mid võib ära kasutada mehu ja püree keetmiseks. 

Ploomid sorteerida suuruse ja valmidusastme järgi. 
delda kohe pärast koristust. 

Kompottide valmistamiseks valida välja heamaitselised, õhu- 
kese koore ja kergesti eralduva luuseemnega ploomisordid. Pa: 
maiks tuleb pidada sorte: 'Emma Leppermann', "Kollane mira- 
bell”, "Tartu kaunitar", 'Tartu värviline ploom' jt 

"Liivi kollane munaploom' on väga hea lauasort. Kompoti val- 


plo00: 


Töö- 


mistamiseks tuleb selle sordi ploomid koorida, ku: 
rimiset muudavad koored siirupi mõrkjaks. Ka tei 
koorida. O 


1 sorte võibs 
[ luline on teada, et koorida on kerge, kui ploomid kasta 
marlis või sõelaga kuuma vette, «hoida, kuni kõoresse tekib lõhe, 
ja kohe jahutada ning roostevaba noaga koorida. 

. Mõnedest ploomisortidest ja kooritud ploomidest kompottidel 
võib purgi pealmine kiht tumeneda. Seda saab ära hoida, »kui 
pealmiseks kihiks panna blanšeeritud õunaviilud. 
Ploome võib kuivatada. Väga hea on kuivatada sorti "Tartu 
värviline ploom". 

Ploome võib sügavkülmutada. 


6.18.1. PLOOMIMEHU (vt. 5.2) 4 


p $ 
1 kg ploome, 0,5 1 vett, 100...200 g suhkrut. 

Valida valminud, pehmed, heamaitselised ploomid ja koe- 
rida. Keeta veega pehmeks, hõõruda läbi sõela. Kui tahame väga 
peent, ühtlast mehu, siis võib veel mikseriga peenestada. Lisada 
suhkur, segada lahustummiseni ja kuumutada keema. Keeta 5. 
minutit. Valada kuumalt pudelitesse ja sulgeda õhukindlalt. 


4 


[M 


6.18.2. PLOOMIKOMPOTT 1 


1 kg ploome, 0,3 1 vett, 100...200 g suhkrut. 
Valmistada 5.3.1 järgi. 


6.18.3. PLOOMIKOMPOTT II (vt. 5.3.2) 


1 kg ploome, 200 g suhkrut. 
Valida väga heamaitselised ploomid, koorida, võimaluse kor- 

ral eemaldada luuseeme. Panna suhkruga kihiti purki ja lasta 

seista, kuni suhkur on lahustunud, kuid mitte kauem kui 12 tundi. 

Vajaduse korral lisada ploome. 

Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 25 minutit 85°C. $ 


6.18.4. PLOOMIPÜREE (vt. 5.4) 


1 kg ploome, 0,2 1 vett, 100...200 g suhkrut. 
Ploomid keeta pehmeks, suruda läbi sõela, segada juurde 
suhkur ja keeta kuni 10 minutit. Valada kuumalt purkidesse. 
Ploomipüreest võib keeta võiet ja marmelaadi. Parema mait- 
sega saab need hoidised, kui ploomipüreed keeta koos õuna- 
püreega. M 


6.18.5. PASTÖRISEERITUD PLOOMIKEEDIS 


1 kg ploome, 500 g suhkrut. 
Ploomid koorida, osa luuseemneid eemaldada. Valmistada 
5.9.2 järgi. , 


6.18.6. PLOOMIDE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Kõiki ploomisorte võib kuivatada, aga kõigist ei saa heamaitse- 
lisi kuivatatud vilju. Ploomidel on küllalt paks koor, mis on kae- 
tud vahakirmega. See. takistab kuivamist. Tööstuses eemalda- 
takse vahakirme ja koor pragundatakse blanšeerimisel leelis- 
lahuses. 

Koduseks kuivatamiseks võib ploome blanšeerida kuni minut 
söögisoodalahuses. 1 1 vee kohta võtta 1 spl. söögisoodat. Blan- 
šeeritud ploomid jahutada külmas vees, tahendada ja kuivatada 
tõusvas temperatuuris. Alustada närvutamisega 35...40°C juu- 
res ja lõpetada 75°C juures. 

Kuivamise kestel ei tohi ploomide koor lõheneda nii, et mahl 
välja valguks. 

Kuivatatud ploomid peavad olema läikivad, pigistamisel elast- 
sed. Sisu peab koore all liikuma, kuid luuseeme liikuda ei tohi, 
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6.18.7. PLOOMIDE SÜGAVKÜLMUTAMINE (5.15) 


Pohlad panna kuuma vette ja keeta mõni minut, lisada suh- 
yw ja keeta selle lahustumiseni. Ploomid poolitada, eemaldada 
Miiseeme, õunad ja pirnid koorida, lõigata ilusad viilud. Valida 
Millelagunev õunasort ("Liivi kuldrenett'). 


Sügavkülmutamiseks valida väga heamaitselised 
Külmutada võib terveid ja poolitatud ilma luuseemneteta ploome: 


Terved ploomid pakkida kilekottidesse ilma suhkruta. Hele Keedetud pohladele lisada puuviljad, keeta segamata, kuni 
dad sordid tumenevad ülessulamisel. 


4 vilja Vi M 1 a 

Poolitatud ilma luuseemneteta ploomid blanšeerida suhkru oma t a ja ra ett 
lahuses ja pakkida karpidesse. Selliselt puhastatud ploomid 2 ž 

ka karpidesse pakitult suhkrulahusega üle valada. Suhkrulahu: 

valmistamiseks võtta 1 1 vee kohta 400 g suhkrut. Suhkrulahuses 

külmutatud ploomid on maitsvamad. 

Säilivad külmutatult 8...10 kuud. 


119.4. POHLA-KÖÖGIVILJASALAT 


100 g pohli, 0,1 1 vett, 300 g tükeldatud kõrvitsat või porgandeid, 

V0 g suhkrut. 

i keeta, lisada pohlad ja keeta mõni minut, siis lisada kõr- o* 
filsatükid või blanšeeritud porgandiribad, kuumutada keema ja 
Ida suhkur. Keeta kuni 10 minutit. Salat on ilusam ja maits- 
yam, kui kõrvitsa- või porganditükid on terved. Säilitada õhu- 
Mndlalt. 


1.19.5. POHLAD TOORELT PUDELIS 


6.19. POHLAD 


Pohli korjata tarbimisküpselt, siis on nad kõige maitsvamad 
Pooltoorelt korjatud pohlad muutuvad järelvalmides kibedaks. 
Pohlad puhastada niiske kareda riidega kaetud laual veere- 
tades. Pesta hoolikalt. Soovi korral sorteerida suuruse järgi. 
Pohladest võib valmistada mahla, keedist, säilitada toorelt 
Nad sisaldavad bensoehapet, seetõttu säilivad hästi. 

Pohlad on väga head salatite valmistamiseks koos puu- ja 
köögiviljadega, 


ked, küpsed, puhastatud ja pestud pohlad panna pudelitesse, 
Vilada üle külma veega ja sulgeda õhukindlalt. 

Pohli võib säilitada katkisurutult purkides või pudelites õhu- 
Mindlalt suletult. Väga soojades hoiuruumides säilitamiseks tuleb 
6.19.1. PRESSITUD POHLAMAHL (5.1.1) pustöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 80°C. 


1.19.6. POHLADE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Pohlad tuleks mahlaks pressida siis, kui nad on täiskasvanud, 
kobarad ühtlaselt punased, kuid marjad ei ole veel pehmeks 
muutunud. Siis on pressida kerge ja mahl tuleb selge. Järelval- 
minud pohladest ei saa mahla pressida. Mahlatsentrifuugiga ei 
saa pohlamahla valmistada. A ° i 


6.19.2. KEEDETUD POHLAMAHL (5.1.4) 


Nilmutamiseks valida ühesuurused, ühtlaselt valminud, mitte ? 
johmed- marjad. Vi külmutada” suhkruga ja suhkruta kilepa- 
lindis. Karpidesse võib pakkida terved pohlad suhkruga maitses- 
lilud pohlamahlaga või katkisurutud pohlad vähese suhkruga. 
Säilivad külmutatult 8...12 kuud. 


1 kg pohli, 0,5 1 vett. y 
Pohlad keeta pehmeks, siis eraldub rohkem mahla. Mahla 
pastöriseerida 20 minutit 75°C. “ 
Pohladest võib valmistada ka aurutatud mahla. 
ka e sobib kasutada  köögiviljasalatite valmistami- 
seks. N 


6.19.3. POHLA-PUUVILJASALAT 


6.20. PÕLDMARJAD 


Üõldmarjad kasvavad Lääne-Eestis ja sealsetel saartel. Nad on 
maitsvad söömiseks ja sobivad säilitada. 

Põldmarjad korjatakse tupplehtedeta, sest mari eraldub väga 
kergesti. Korjatud marjad säilivad halvasti, nad tuleb kohe ära 
Musutada. Tiheda autoliiklusega teede ja kemikaalidega töödel- 
(lud põldude servadest põldmarju toiduks ei korjata. 

Marjad sorteerida korjamise ajal või vahetult pärast seda 
larvitamise otstarbe järgi. Pesta kiirelt voolava veega või väi- 


600 g pohli, 0,1 1 vett, 200 g suhkrut, 400 g puuvilju (õunu, 
ploome, pirne). 


M 


E 


% 


pi 


86 MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISIM MJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 87 


keste kogustena kausis, tahendada ja vajaduse korral kuivatälii 09:6- POLDMARJA-PUNASESOSTRADZEMM (vt. 5.10) 
pehmel paberil. 

Põldmarjadest võib valmistada pressitud, keedetud või a 
tatud mahla omaette või segus teiste marjade või õunt 
Rabarberihoidistele annavad põldmarjad meeldiva maitse ja il 
värvuse. Väga hästi sobivad põldmarjad kompottide, pastöri 
ritud keediste, koos õuntega džemmi ja tarretise ning siil 
valmistamiseks. 

Kuivatamiseks ei sobi, kuna on liiga mahlased. Külmutal 
on väga maitsvad. 


6.20.1. PRESSITUD PÕLDMARJAMAHL 
Valmistada 5.1.1 järgi ja pastöriseerida 20 minutit 85°C. 
6.20.2. KEEDETUD PÕLDMARJAMAHL 


100 g põldmarju, 500 g punaseid sõstraid, 700 g suhkrut. 

Põldmarju võib ka koos mustade sõstarde või õuntega džem- 
Miks keeta. Põldmarjadest üksinda ei saa džemmi, sest nad 
Msaldavad vähe pektiini. 


120.7. PÕLDMARJATARRETIS (vt. 5.11) 


[1 keedetud põldmarjamahla, 0,5 1 keedetud õunamahla, 0,9... 
1 kg suhkrut. 
See tarretis on väga ilusa värvuse ja hea maitsega. 


120.8. PÕLDMARJASIIRUP 1 


| kg põldmarju, 800...900 g suhkrut. 
Valmistada 5.12.1 järgi. 


1,20.9. PÕLDMARJASIIRUP II 


| kg põldmarju, 800...900 g suhkrut. 

Valmistada 5.12.3 järgi. Siirupi valmistamiseks saab kasu- 
Ma hästi pehmeid ja katkisi või muljutud põldmarju, mis on 
Iliesti värsked. 


120.10. PÕLDMARJADE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Keedetud mahla valmistamisel (vt. 5.1.4) vett ei ole vaja lis: 
marjad on mahlased ja veidi surudes valgub mahla küllalda: 
Marjade jääk kasutada järelmahla valmistamiseks või k 
püreeks koos aedviljadega. Sobib hästi õuna-, rabarberi- jt. võ 
ning marmelaadi keetmiseks. 

Põldmarjamahlale ei ole vaja suhkrut lisada, see on maiti 
ja ka värv säilib. 


6.20,3. PÕLDMARJAKOMPOTT 


1 kg põldmarju, 100...200 g suhkrut. 

Valmistada 5.3.2 järgi. Kompott jääb ilusam, kui panna 
jad suhkruga kihiti purkidesse. Keedunõus pastöriseeritud 
jad võivad tõstmisel osaliselt puruneda. k 


6.20.4. PÕLDMARJA-ÕUNAKOMPOTT (vt. 5.3.2) 


500 g põldmarju, 200 g suhkrut, 500 g blanšeeritud õunalõi 
Põldmarjad panna suhkruga kihiti ja lasta seista järgmi 
päevani. Heamaitselised, mittelagunevad õunad ("Krügeri t 
õun' või 'Liivi kuldrenett') puhastada, tükeldada ja blanšeerii 
Panna suhkruga seisnud marjadega kihiti purkidesse. 
Pastöriseerida 20 minutit 85°C. 
Õunad võib asendada blanšeeritud pirnidega ja vahekoi 
maitse järgi muuta. A 


Valida terved, suured, mitte; pehmed põldmarjad, pakkida kile- 
Vollidesse või ühe kihina alusele ja külmutada. Suures pakendis 
Mirjad vajuvad, osa mahla imbub välja ja marjad külmuvad 
Mokku ega ole ülessulamisel enam terved. Lahtiselt külmunud 
Murjad sobivad toitude ja kookide kaunistamiseks. 

Suhkruga külmutamiseks pakkida marjad karpidesse. 
vad külmutatult 8...12 kuud. 


6.21. RABARBER 


Nnbarber on varajase köögiviljana mitme kuu kestel kasutatav 
"ii söögiks kui hoidiste valmistamiseks. 

Rabarber ei ole eriti toitaineterikas, vitamiine sisaldab vähe, 
Mineraalainetest kõige rohkem kaaliumi, orgaanilistest hapetest 
funhapet ja organismile kahjulikku oblikhapet. Oblikhappe orga- 
iismile kahjulikku toimet saab vähendada, kui kasutada noori 
Mbarberivarsi ja keetmiseks külma, lupja sisaldavat (karedat) 
Velt. Keetmise ajal võib lisada pisut keedusoola. 


6.20.5. PASTÖRISEERITUD PÕLDMARJAKEEDIS 


1 kg põldmarju, 500 g suhkrut. 
Valmistada 5.9.2 järgi. 


e 
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Rabarberihoidised valmistada heamaitselistest, - puitui 
punastest vartest kevadel või sügisel. Kesksuvised rabarberi 
red on kõvad ja maitsetud, neid võib kuivatada ja valmisi 
toorelt pressitud mahla keedunõudelt katlakivi - eemalda! 
jaoks. 

Koristamisel murda rabarberivarred lahti, noaga lõi 
võime kahjustada lehekaenlas olevat punga. Rabarberivartelt 
gata lehed, varred pesta hoolikalt harjaga, loputada ja ni 
tada. Tükeldada roostevaba terava noaga koort eemaldamata. 

Rabarberist saab valmistada mahla, kompotte, võidei 
kasutada salatite valmistamisel äädika asemel. Võib kuival 
ja külmutada. 


[41.5. RABARBERIPÜREE (vt. 5.4) 


| Ww rabarberit, 0,2 1 vett. 

Tükeldatud rabarber panna külma kareda veega keema ja 
Mwla pehmeks. Peenestamiseks kasutada lõikenugadega mikse- 
M või hakkmasinat. Tigupressiga ei saa head püreed. Rabarbe- 
NI ei saa läbi sõela hõõruda. 


11.6. RABARBERIPÜREE SUHKRUGA 


| kg rabarberipüreed, 200 g suhkrut, tsitrusviljade värsket või 
Miivatatud kollast koort. 

Valmis püreele lisada tsitrusviljade koort. Keedunõu katta 
Munega, lasta 20 minutit seista, siis võtta koored välja, segada 
“4 läbi ja-tõsta kuumadesse purkidesse ning sulgeda õhu- 
indlalt. 


6.21.1. TOORELT PRESSITUD RABARBERIMAHL 


Rabarberivarred peenestada õunaveskis ja pressida nagu õ 

(vt. 5.1.1). Rabarberimahla saab valmistada ka mahlatsentril 

giga (vt. 5.1.2). Tigupressiga ei saa head mahla. 
Toormahla pastöriseerida 20 minutit 80°C. 


6.21.2. KEEDETUD RABARBERIMAHL 


1 kg tükeldatud rabarberivarsi, 0,5 1 vett. 
Ettevalmistatud rabarber valada üle külma veega ja ki 
pehmeks. Lasta kaanega kaetult 20 minutit seista. Mahl kurn 
1 1 keedetud rabarberimahla, 100 g suhkrut. 
Mahl segada suhkruga ja keeta mõni minut, vaht korj 
Valada kuumadesse pudelitesse, sulgeda õhukindlalt. 


6.21.3, RABARBERIKOMPOTT ' 
1 kg tükeldatud rabarberivarsi, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. A 

Valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 15 minutit 75 
2 802C 


W1.7. RABARBERI-PORGANDIVÕIE (vt. 5.5) 


100 g rabarberipüreed, 500 g porgandipüreed, 300 g suhkrut. 
Keeta sügisel, kui porgandid on täiskasvanud ja pektiinirik- 
Jmad. 


121.8. RABARBERI-ÕUNAMARMELAAD (vt. 5.6) 


WO g rabarberipüreed, 500 g õunapüreed, 600 g suhkrut. 
Rabarberis on vähe pektiini, marmelaadi saab keeta koos 
Pktiinirikka püreega. 


121.9. RABARBERIKEEDIS 1 


| kg rabarberivarsi, 0,2 1 vett, 800 g suhkrut. 
* Valida ühtlase jämedusega rabarberivarred, lõigata 1 cm 
Jikkusteks tükkideks. Keedis on ilusam, kui punased ja roheli- 
wd rabarberitükid keeta eraldi. Keeta 5.7.1 järgi. 

Rabarberist võib valmistada sukaadi (vt. 5.8). 


121.10. RABARBERIKEEDIS 11 


6.21.4. RABARBERI-MAASIKAKOMPOTT (vt. 5.3.1) 


800 g rabarberivarsi, 300 g aedmaasikaid, 200 g suhkrut, 0, 
vett. A 

Ettevalmistatud maasikad panna kihiti suhkruga, lasta sei 
kuni järgmise päevani, et mahl välja-imbuks ja suhkur lahi 
tuks. Rabarberitükid: panna kihiti maasikatega. Kui osa suh 
on lahustumata, siis keeta see vähese veega siirupiks ja val 
purki rabarberilõikudele. Pastöriseerida 20 minutit 75...80 

Rabarberikompotti võib valmistada ka maasika- ja vaaril 
mahlaga. 


I-kg rabarberivarsi, 700 g suhkrut. 
Keeta 5.7.2 järgi. 


[,21.11. PASTÖRISEERITUD RABARBERI-AEDMAASIKA- 
KEEDIS 


h00 g rabarberivarsi, 500 g aedmaasikaid, 500 g suhkrut. 
Keeta 5.9.2 järgi. 


Fi [A 


e 
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med rabarberiribad kuivavad ka 40°C temperatuuri juures 
mri päevaga (päikesepaisteliste ilmadega plekk-katuse alt). 
Närbunud või kuivad rabarberiribad lõigata kääridega kuni 
| em pikkusteks tükkideks, lasta järelkuivada ja säilitada. 
Kuivatatud rabarberit kasutada jookide valmistamiseks. 


6.21.12. RABARBERISIIRUP 
11 rabarberimahla, 700...800 g suhkrut, sidruni- või apels 
koort. 

Keeta 5.12.1 järgi. 


6.21.13. SUHKRUTA RABARBERITOORHOIDIS (vt. 5.13.1) 


01.15. PASTÖRISEERITUD RABARBER 


nbarberitükkidega tihedalt täidetud purke ja pudeleid pastöri- 
Murida 4.1.2.1 või 4.12.2 järgi 30 minutit 80°C. 

Kuumutamisel rabarber pehmeneb ja vajub tihedalt kokku, 
Mi 50 % pudelite-purkide mahust jääb tühjaks. 


01.16. TOORES RABARBER KÜLMA VEEGA PUDELIS 


— 


Rabarberivarred lõigata õhukesteks, paari millimeetri paksusi 
viiludeks ja panna pestud, läbikeedetud purkidesse väiki 
koguste kaupa. Suruda puulusikaga, nii et mahl imbub välja. | 
purgid on täis, peab mahl lõigud katma. Kaanetada kohe [ 
keedetud plekk-kaantega 

Säilib hästi ka keskmistes hoiutingimustes. 


6.21.14. RABARBERI KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Rabarberivarred pesta, tahendada või kuivatada puhta riide 
paberiga. Lõigata pikuti paari millimeetri paksusteks ribade 
asetada puuliistudest raamile või nöörile. Ribad on elastsed 
vajuvad väga hästi üle nööri. Kuivatada võib päikese eest vaf 
tult kuivas kuumas õhus, suvesoojade ilmadega pööningul. K 
vatada tõusvas temperatuuris 40...50°C kuni 60...70°C. 


Nibarber lõigata hästi peeneks, panna läbikeedetud pudelitesse, 
Mlada üle külma keedetud või puhta keetmata veega. Sulgeda 
Mnhe. 


11.17. RABARBERI SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Mlevalmistatud rabarberitükid, 1...2 cm pikkused, panna kile- 
Milidesse, jahutada ja külmutada 

Suhkruga segatud rabarberitükid pakkida karpidesse ja kül- 
A Mulada. Tükid võib üle valada suhkrulahusega. 

Tn lane Säilib külmutatult 8...10 kuud. 


mile 2/ 200. HA asi 


147 


6:22. SINIKAD 


Mnikaid peaks rohkem kasutama. Igal aastal nad ei kasva. Kui 
Marju on, siis on neid kerge korjata. Sinikad on veidi imala, 
Mugusa maitsega, happeid sisaldavad vähe. Ainult sinikatest val- 
Mistatud hoidised ei meeldi paljudele. 

Ilusa värvi ja vähese happesisalduse tõttu tuleks neid kasu- 
Mida koos teiste marjade, puu- ja köögiviljadega. Segude puhul 
mab hoidistes tunduvalt vähem suhkrut kasutada. Sinikaid võib 
Isada ükskõik millistest aedviljadest mahlade valmistamisel. 
lriti hästi sobivad nad rabarberi- ja õunamahlaga: 

Kompotte valmistada koos vaarikate, õunte, ebaküdoonia või 
mbarberiga. Džemmide ja marmelaadi valmistamisel erilist väär- 


Joon. 14. Rabarberi kuivatamine liistudel lusl ei oma. 


9 
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6.22.1. SINIKAKOMPOTT 


1 kg sinikaid, 0,3 1 punasesõstramahla, 100...200 g suhkrut. 
Kui mahl on liiga hapu, võib seda lahjendada veega. Pui 

sõstramahla asemel võib kasutada rabarberi-, karusmarja: 

õunamahla. 
Jaailetedd 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 20 minutit 


6.22.2. PASTÖRISEERITUD SINIKA-ÕUNAKEEDIS 


500 g sinikaid, 500 g õunu, 100 g suhkrut. 

Valida suured valminud sinikad ja hästi valminud õ 
"Valge klaar'. Sinikad keeta. Vajaduse korral, kui mahla ei 
ja on põhjakõrbemise oht, valada juurde veidi vett. Lisada 
tükid ja suhkur. Kui õunad on hästi valminud, siis ei ole 
rut vajagi. Keeta, kuni tekib ühtlane paks mass, kuid mitt 
15 minuti. Tõsta kuumädesse purkidesse ja sulgeda õhukini 

Keedis on maitsev pannkookide ja mitmesuguste tah 
leivast valmistatud magustoitude juurde. 


6.22.3. KEEDETUD SINIKAD 


1 kg sinikaid, 0,2 1 vett. 
Vesi kuumutada keemiseni, lisada sinikad ja keeta 10. 
minutit, Panna kuumadesse pudelitesse või purkidesse, sul 
õhukindlalt. 
RNA koos hapude mahladega magustoitude valmisti 
seks. 


6.22.4. PASTÖRISEERITUD SINIKA-KARUSMARJAKEEDI 


800 g sinikaid, 0,1 1 vett, 200 g karusmarju, 500 g suhkrut. 3 
Keeta 5.9.1 järgi. 


6.23. MUSTAD SÕSTRAD 


Mustad sõstrad on hinnalised ja vitamiinirikkad marjad. Mi 
sõstrahoidiste valmistamisel tuleb marjad täielikult ära ki 
tada, säilitades vitamiinid maksimaalselt. 

, Mustad sõstrad sisaldavad rohkesti pektiini. Olenevalt 
dist valmivad mustad sõstrad ebaühtlaselt, niiskete ilmadi 
valminud marjad riknevad juba põõsa küljes, korjatult hal 
vad kergesti. 
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Musti sõstraid korjata kuiva ilmaga ja ilma rootsudeta. Kom- 
pottide ja keediste valmistamiseks lõigata õietupp pihukääridega 
iira. Marjad pesta, nõrutada ja töödelda kohe. 

Musti sõstraid võib säilitada mahlaks, kompotiks, keediseks 
ja džemmiks valmistatult ning sügavkülmutatult. 


6.23.1 KEEDETUD MUSTASÕSTRAMAHL (vt. 5.1.4) 


1 kg musti sõstraid, 0,51 vett. 

Mustad sõstrad on pektiinirikkad. Kui mahla ei taheta tar- 
retise keetmiseks kasutada, siis võib vett rohkemgi võtta, nii et 
marjad on keedunõus veega kaetud. Marjad kõrbevad väga kii- 
resti emailkeedunõu põhja külge. 

Vesi kuumutada keemiseni, lisada rootsudeta, pestud ja nõru- 
tatud marjad. Kuumutada keemiseni ja hoida kaanega suletult 
80 °C temperatuuris 20 minutit. Musti sõstraid ei või keeta, nad 
muutuvad siis pudruseks ja mahl ei eraldu. Mahl kurnata läbi 
liheda riide. Pastöriseerida kohe 20 minutit 80 °C. 

Mustadest sõstardest võib valmistada aurutatud mahla (vt. 
5.1.3). Toormahla valmistada ei saa. 


6.23.2. MUSTASÕSTRAMAHL SUHKRUGA 
1 1 mahla, 300 g suhkrut. 

Mahl kuumutada, lisada suhkur, keeta 5 minutit, korjata vaht 
ja valada mahl kuumalt pudelitesse. Sulgeda õhukindlalt. 


6.23.3. MUSTASÕSTRAKOMPOTT | 


1 kg musti sõstraid, 0,3 1 vett, 200 g suhkrut. 


Valmistada 5.3.1 järgi. Mustasõstrakömpott on maitsvam, kui 
marjad blanšeerida ja blanšeerimisvesi kasutada siirupi valmis- 
lamiseks. 


6.23.4. MUSTASÕSTRAKOMPOTT II (vt. 5.3.2) 


.1 kg musti sõstraid, 200...300 g suhkrut. 

Mustad sõstrad panna kihiti suhkruga purki, et mahl eral- 
duks, ja lasta seista kuni järgmise päevani. Kui marjad on kokku 
vajunud, lisada neid juurde. Pastöriseerida 30 minutit 80°C. 

Kompott on maitsvam, kui marju enne suhkruga kihiti pane- 
mist mõni sekund blanšeerida. 

Mustad sõstrad sobivad kompotiks koos vaarikate ja karus- 
marjadega. 
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6.23.5. PASTÖRISEERITUD MUSTASÕSTRAKEEDIS 


1 kg musti sõstraid, 600 g suhkrut. 
Mustad sõstrad blanšeerida. Blanšeerimisveest ja suhkrusi 
keeta siirup. Keeta 5.9.1 järgi. 


6.23.6. PASTÖRISEERITUD MUSTASÕSTRA-ÕUNADŽEMM 


500 g musti sõstraid või keedetud mahla valmistamisel jäänu! 
marjajääke, 500 g õunaviile, 400 g suhkrut. 
Keeta 5.10 järgi. 


6.23.7. MUSTASÕSTRATARRETIS 


11 keedetud mustasõstramahla, 900 g suhkrut. 

Valmistada 5.11 järgi. 

Mustasõstratarretis on väga hea maitsega, hästi tarretunu 
ja tumeda värvusega. 

Keedetud mustasõstramahl on pektiinirikas, seda sobib kas 
tada tarretiste valmistamiseks koos pektiinivaesemate mahla: 
dega, nagu karusmarja-, rabarberimahl jt. 


6.23.8. HÖÖRUTUD MUSTAD SÕSTRAD SUHKRUGA 


1 kg musti sõstraid, 600 g suhkrut. 
Valmistada 5.13.2.2 järgi ja pastöriseerida 10 minutit 90° 


6.23.9. MUSTADE SÕSTARDE SÜGAVKÜLMUTAMINE 
(vt. 5.15) 


Valminud terved, mitte pehmed, heamaitselised marjad külmi 
tada kilekottidesse pakitult. Mustadel sõstardel on kest küllal 
paks ja pärast ülessulamist tundub see vintske. 

Teine “moodus külmutamiseks on järgmine. Mustad sõstra 
blanšeerida (vt. 5.16), segada suhkruga, võttes 1 kg marjad 
kohta 100...200 g suhkrut. Pakkida karpidesse ja külmutad 
Säilitada brikettidena kilekoltides. 

Säilivad külmutatult 8...12 kuud. + 


6.24. PUNASED JA VALGED SÕSTRAD 


Punased ja valged sõstrad on väga sarnased, sobivad ühesu 


guste hoidiste valmistamiseks. 
Punased ja valged sõstrad korjata tarbimisküpsetena koh: 
töötlemiseks üksikmarjadena, jättes vähem valminud veel ka 
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vama, Kui marju on vaja mõni päev säilitada, siis peab korjama 
kobaratena. Pesta hoolikalt ja tahendada. 

Sõstrad on väga head mahla valmistamiseks. Võib keeta 
püreed, võiet, marmelaadi ja džemmi. Keedetud mahlast saab 
tästi tarduva tarretise ja seda võib lisada pektiinivaesest mah- 
last tarretiste valmistamisel. Punased ja valged sõstrad säilivad 
hästi sügavkülmutatult. 


6.24.1. PUNASE- JA VALGESÕSTRAMAHL 


Sõstardest ei saa toormahla pressida ega neid mahlatsentrifuugiga 
löödelda. Parima mahla saab keetmise (vt. 5.1.4) või aurutami- 
sega (vt. 5.1.3). Mahla valmistamise jäägist valmistada kind- 
lasti püree. Seda on hea keeta võideks üksi või koos teiste vähese 
pektiinisisaldüsega püreedega. Sõstrapüreed saab kasutada kast- 
mete ja pastade valmistamiseks. 


6.24.2. PUNASE- JA VALGESÕSTRAMAHL SUHKRUGA 


1 1 mahla, 200 g suhkrut. 

Pastöriseerida 15 minutit 80°C. 

Suhkruga sõstramahla võib valmistada aurutatud ja keede- 
lud mahlast. x 


(.24.3. SÕSTRA-ÕUNAVÕIE (vt. 5.5) 

500 g sõstrapüreed, 500 g õunapüreed, 400...500 g suhkrut. 
Kasutada keedetud või aurutatud sõstramahla valmistamisel 

saadud püreed ja õunapüreed. Säilitada õhukindlalt. 


6.24.4, SÕSTRAMARMELAAD (vt. 5.6) 


»1 kg sõstrapüreed, 600 g suhkrut. 


Kasutada keedetud või aurutatud mahla valmistamisel saa- 
lud püreed. Säilitada õhukindlalt. 


6.24.5. SÕSTRADŽEMM (vt. 5.10) 


kkg punaseid või valgeid sõstraid, 600 g suhkrut. 
Säilitada õhukindlalt. 


6.24.6. PUNASTE JA VALGETE SÕSTARDE SÜGAV- 
KÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Sõstrad on väikesed, külmuvad kiiresti ja neid sobib külmutada 
suhkruta kilekottidesse pakitult. Külmunud marjad on eraldi ja 
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neid saab igasuguses koguses välj 
võtta. Sõstardel säilib ülessulatami; 
sel väga hästi marjade kuju. 

Külmutamiseks valida säravpun 
sed, terved väikesed õhukese kestagi 
marjad (“Virlandi esmik'). Vägi 
avaras külmutis võib säilitada 
terveid kobaraid, need pakkida ka 
pidesse. 

Säilivad külmutatult 8...12 kuu 


lnda väikeste kogustena maitseainena kompottide, mahlade ja 
leediste valmistamisel. Suures koguses ja kaua kuumutades 
muudavad koored hoidise ning toidu mõruks. 

Sidrunitel koorida spiraalina õhuke kollane kiht. Selleks valida 
valminud sidrunid. Kuivatada 50...60°C juures. Kasutada toi- 
lude ja hoidiste maitsestamiseks. Sidrunikoor lisada pärast keet- 
mise lõpetamist, hoida nõu mõni minut kaanega kaetult. Hoidise- 
purkidesse tsitrusviljade koori mitte jätta. 


1,25.4. TSITRUSVILJADE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Dsitrusviljade riivitud kollane koor segada vähese suhkruga, 
Miruda kuubikute vormidesse. Võib lisada veidi mahla ja kül- 
Iutada. 

Kooritud tsitrusviljad eraldada terveteks lõikudeks, pakkida 
kilekottidesse ja külmutada. 
mutatud tsitrusvilju kasutada toitude maitsestamiseks. 
Säilivad külmutatult 5...6 kuud. 


Joon. 15. Sõstarde puhastamine 


kahvliga 


6.25. TSITRUSVILJAD 


Tsitrusviljad on meile sisse toodud teistest liiduvabariikidest või 
kaugemalt. Nende hoidistamine ei ole eriti otstarbekas. 
Valida täiesti terved riknemistunnusteta viljad, pesta harj 
ja mitme kuuma veega, loputada külma veega ning tahendad 
Tsitrusviljade pigmenteerunud eeterlikke õlisid sisaldava! 
koort võib särlitada toorelt suhkruga segatult, kuivatatult, kei 
dise ja sukaadina. 


6.26. VIINAMARJAD 


Koduaednike hulgas levib viinapuu kasvatamine. Omakasvata- 
lud viinamarjad on maitsvad, aromaatsed, sisaldavau rohkem 
suhkrut kui sisseveetud marjad. 

Viinamarjad lasta täielikult valmida. Olenevalt sordist kogu- 
vad need suhkrut veel 2...3 nädalat pärast täielikku värvumist. 
iis korjata marjad kobaratena ja mis värskelt tarvitamisest üle 
b, võib säilitada kompotina või sügavkülmutatult. Mahla val- 
mistada ja rosinateks kuivatada pole otstarbekas. 

Kasvatatakse mitmeid sorte põhiliselt kahes värvuses — hele- 
Johelisi ja tumesiniseid. Kompotina on ilusamad heledad sordid, 
lumedate” värv muutub pastöriseerimisel ebameeldivalt kahva- 
luks. Sügavkülmutamiseks sobivad paremini tumedad sordid, 
kuna heledad muutuvad üles sulades pruunilaiguliseks. 

Viinamarjad sobivad väga hästi segakompottide valmistami- 
seks. Koos viinamarjadega tehtud õuna-, pirni- ja ploomikompot- 
lides on võimalik suhkrut hoopis vähem kasutada. 


6.25.1. TSITRUSVILJAD SUHKRUGA . 


Tsitrusviljad lõigata õhukesteks viiludeks, panna »kihiti rohki 
suhkruga väikestesse purkidesse, pealt katta suhkruga ja purgi 
sulgeda. Säilitada jahedas kuivas hoiuruumis. 

Tsitrusviljade riivitud kollane koor segada suhkruga ja säili 
tada samal viisil. 


6.25.2. TSITRUSVILJADE KOORTE SUKAAD 


Tsitrusviljade koori leotada üks ööpäey külmas vees, eemaldad: 
koorealune valge kiht ja keeta pehmeks. -, 
Valmistada keedis 5,7.1 ning sellest sukaad 5.8 järgi. 5.26.1. VIINAMARJA-ÕUNAKOMPOTT 
6.25.3. TSITRUSVILJADE KOORTE KUIVATAMINE (vt. 5.14)4| 500 g õunu, 500 g viinamarju, 0,5 1 vett, 50...100 g suhkrut. 
Viinamarjad võib puhastada üksikuteks marjadeks või panna 
jo väikeste kobaratena, sel juhul pesta hoolikalt vilja- 
Varred. 
Valmistada 5.3.1 järgi. 
1 Toiduainete säilitamine, kodus 


Apelsini- või mandariinikoor eraldada piki vilja ribadena j 
eemaldada koorealune valge kiht. Kuivatada 50...60°C juure! 
Kuivanud koor on oranžikas, habras ja torujalt keerdunud. Kasi 
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6.26.2. VIINAMARJAKOMPOTT 


Illisem. Säilitamise kestel tuleb õunu pidevalt kontrollida, rik- 
Ilenud õunad kõrvaldada koos ümbritseva pakkematerjaliga. 

Õunte säilitamine kastides. Parim moodus selleks on: puit- või 
Jüppkastid vooderdada jõupaberiga nii, et külgi või otsi kattev 
Mer ulatub kasti sisule peale keeramiseks. Õunad laduda sor- 
Ile järgi kastidesse, iga kihi vahele panna majapidamis- või jõu- 
Juber ja keerata voodripaber peale. Kastidesse võib õunakihtide 
Vihele panna puitlaaste, vooderdada ja katta paberiga. Mida 
ibasobivamad on hoiuruumid, -seda paksem peab olema pakke- 
Materjali kiht. 

Kastidesse pakitud õunu on raskem kontrollida, kuid seda 
Juleb siiski teha. Riknenud õunad korjata, kastidest välja nii, et 
lurved ei nakatuks mikroobidega. 

Kastidesse pakitud õunu võib säilitada koos kartulite ja juur- 
viljaga — jõupaber ei lase lõhnu levida. Ka plekk-kaantega hoi- 
(liseid võib nendega koos hoida, õunad ei soodusta kaante roos- 
lelarmist. 

, Kastid õib õunu pakkida ka turbapurusse. Et õunad tur- 
Mga ei määrduks, tuleb nad üksikult paberisse keerata. Seda 
lha väga heade taliõunte pikemaajaliseks säilitamiseks (sordid 


1 kg viinamarju, 0,5 | vett, kuni 100 g suhkrut. 
Valmistada 5.3.1 järgi. 


6.26.3. VIINAMARJADE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Viinamarju võib sügavkülmutada üksikute marjadena, koba 
osana või terve kobarana, kui ruumi külmutis jätkub. 
Pestud ja tahendatud marjad panna kilekottidesse, sulgel 
jahutada ja külmutada. Marjad on tiheda koorega, ei kleepu ki 
mumisel kokku, neid saab üksikute marjadena kotist võtta. 
mameriadele ei ole vaja suhkrut lisada, see aeglustab külm 
mist. Tumedad viinamarjad on üles sulades võrdv ed väi 
kete, 

Säilivad külmutatult 8...12 kuud. 


6.27. ÕUNAD 


Õun on tervislik puuvili. Õunamahla kasutatakse ka mõne 
haiguste raviks. 
Õunad koristada koristusküpselt valikuliselt, mesena" Vi 
mivad ladvas ja päikesepoolsel küljel kasvavad õunad. Õunt 
* korjata väga ettevaatlikult vooderdatud korvi või koristuskol 
Korjamisel ja pakkimisel kanda pehmeid kindaid. 
Töötlemisel pesta õunad kuuma veega ja loputada küld 
veega. Kõik plekid, kahjuritest rikutud kohad, varred ja õieotsi 
lõigata ära roostevaba noaga. 
Tiheda autoliiklusega teede ääres ja tööstuspiirkondades ki 
vanud õunad koorida. M £ A) 
Õunu võib säilitada värskelt, töödelda mahlaks, kompotilk + 


püreeks, võideks, salatiks, kuivatada ja sügavkülmutada. 4 1 [GEA 


'6.27.1- ÕUNTE VÄRSKELT SÄILITAMINE 


Spetsiaalses õunakeldris —1...-+1°C temperatuuri ja õhu 85. 
++.90 %-lise relatiivse, niiskuse juures säilitada õunu riiulitel 
või mitme kihina. Parimad on sahtlikujulised j 
riiulid, siis on kerge õunte” säilivust * kontrollida. Mittenõuell 
'kohastes hoiuruumides pakkida õunad-kastidesse. 
Õunte säilitamiseks riiulitel katta pühtad desinfitseeritid riil 
lid kuiva puitlaastude kihiga. Õunad laduda ühe või mit 
kihina, iga sort omaette rühmas: Väga paksu-kihina laotud õund 
soojenevad keskosas, valmivad üle ja riknevad. Nende säiliv 
«an raske kontrollida. Ühe- ja kahekihiline säilitamine on peal 


Joon. 16. Õhukindlalt suletud hoidistega koos võib õunu säilitada lahtiselt 
Muid 
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“Tartu roosõun', 'Talvenauding', "Põltsamaa taliõun' jt.). "Ai 
novka' rikneb paberisse keeratult kiiresti. 4 

Õunakaste võib sügisel hoida õhurikkas, jahedas ruumi! 
alles külmade tulekul viia keldrisse. Kastid paigutada põrani 
kõrgemale restidele või riiulitele. Riiulid võivad olla kartuli 
vede kohal. 

Säilitada igast sordist selline kogus õunu, et need jõut 
õigeaegselt toiduks tarvitada. Ulevalminud õunad on maitsel 
riknevad kiiresti ja saastavad hoiuruumi. 


6.27.2. PRESSITUD ÕUNAMAHL 


Parima mahla saab heamaitselistest õunasortidest. Tooreid, 
varisenud õunu pressides saab hapu, mõrkja kõrvalmait 
mahla. Toorestest valmimata marjadest vaevalt keegi mi 
pressima hakkab, küll aga püütakse vara varisenud vähevi 
tuslikest õuntest seda teha. Kui tahame hea maitsega mal 
peab valima terved, tarbimisküpsed õunad. Igast õunasori 
pressida eraldi mahl. Magusatest suviõuntest ('Martsipan', ' 
linna pirnõun') ei saa head mahla, need on happevaesed ja 
kasutada segamahla valmistamiseks. 'Valgest klaarõunast' 
mahla pressida ainult koristusküpselt, valminult = valmisti 
mehu. 

Vara varisenud taliõuntest ei saa head mahla. Koduaias vi 
soovitada valikulist koristamist. Talviseks säilitamiseks kori 
puude otsast hästi arenenud koristusküpsed õunad ja jätta 
sed veel kasvama, et siis mahlaks pressida (vt. 5.1.1). 

Pressitud mahla pastöriseerida 15 minutit 75...80°C 
4.1.2.3 järgi). 

Õunamahla säilitada pudelites,» kolme- või *ümneliitri 
klaaspurkides. Kolme kuu möödudes on mahlapurkide põhja 
tinud tihe sade. Selle pealt tõmmata mahl voolikuga ära, 
mahl on selge ja maitsev. Kui seda soovitakse säilitada, siis 
töriseerida 80 °C juures 10 minutit. 

Mahla läbipaistvus oleneb õunte sordist, küpsusastmest 
koristusjärgsest seismisest. Selgema, mahla saab sügis- ja 
õunasortidest, kui need ei ole puude all mahavarisenult seisi 

Väiksemat kogust õunamahla saab valmistada ka elektril 
mahlatsentrifuugiga. Tigupressiga ei saa head õunamahla. 
jääb hägune, sisaldab viljaliha ja ka kogused 'on väga väike 

Väga head mahla saab sortidest 'Talvenauding', 'Põltsa 
taliõun", "Safran-pepin' jt. 


6.27.3. ÕUNAMEHU 


1 kg õunu, 0,5 1 vett, 100 g suhkrut. 
Valida aromaatsed kergesti lagunevad valminud õunad 


P 
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keeta pehmeks. Valmistada 5.2 järgi ühtlane peen püree, lisada 
suhkur ja pastöriseerida 4.1.2.1, 4.1.2.2 või 4.1.2.3 järgi 20 minu- 
tit 80 °C. 


6.27.4. ÕUNAKOMPOTT 


1 kg õunu, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. 

Õunalõigud kuumutada siirupis, tõsta purkidesse. ja sulgeda 
õhukindlalt või valmistada 5.3.1 järgi ning pastöriseerida 15 
minutit 75....80°C. 

Kõvemaid õunu blanšeerida (vt. 5.16). 


6.27.5. PUUVILJAKOMPOTT 


| kg puuvilju, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. 

Puuviljadest "võtta õunu, pirne, ploome, kreeke ja kollaseid 
mirabelle. Viljade koguseline vahekord ei ole oluline. Pealmiseks 
kihiks purgis panna õunad. 

VÄI E 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 20 minutit 75... 


6.27.6 ÕUNAKOMPOTT 'VALGEST KLAARÕUNAST" JA 
"ANTONOVKAST' 


1 kg õunu, 0,5 1 vett, 100...200 g suhkrut. 

“Valge klaarõuna' ja 'Antonovka' võib kompotiks valmistada 
koorimata, kui kasvukoht seda lubab, sest kuumutamisel nende 
õunte koor ei eraldu viljalihast. 

Ettevalmistatud õunad blanšeerida või panna toorelt purki- 
desse. Valmistada 5.3.1 järgi ja pastöriseerida 20 minutit 80°C. 


6.27.7. ÕUNAKOMPOTT 'LIIVI KULDRENETIST" (vt. 5.3.1) 


| kg õunalõike, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. 

Veest ja suhkrust keeta siirup. Ettevalmistatud õunalõigud 
kuumutada siirupis pehmeks, tõsta kuumas vees hoitud purki- 
lesse. Purke'hoida täitmise ajal kuumaveenõus. Valada , peale 
veidi siirupit ja purgid sulgeda õhukindlalt. 

Selle valmistamisviisi järgi võib valmistada kompotte kõi- 
gist õunasortidest, mis on tiheda viljalihaga, heamaitselised ja 
kuumutamisel ei lagune ('Krügeri tuviõun', "Liivi sibulõun, 
"Paide taliõun”, "Pärnu tuviõun" jt.). 

Ounakompottidele võib lisada aedmaasikaid, vaarikaid, pamp- 
leid, ebaküdooniat ja musta arooniat. 
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6.27.8. ÕUNA-PIHLAKAKOMPOTT 


800 g õunu, 200 g pihlakaid, 0,2 1 vett, 200 g suhkrut. 
Pihlakad blanšeerida soolaga maitsestatud vees. Valmistadal 
5.3.1 järgi ja pastöriseerida 20 minutit 80°C. 


6.27.9. KIIRELT VALMISTATAV ÕUNAPÜREE 


1 kg õunu, 0,2 | vett, 100...200 g suhkrut. 4 

Õunad koorida, eemaldada seemned ja panna keeva veegä 
keema. Keeta pehmeks, segada ühtlaseks pudruks, lisada su 
kur, keeta veel 5...8 minutit ja tõsta kuumadesse purkidessd 
Sulgeda õhukindlalt. 

Sellise püree võib valmistada suhkruta. 

Õuntest sobivad paremini heamaitselised, keetmisel ühtlasell 
lagunevad sordid. Parima maitsega püree saab valminud õuntesi 
(Valge klaarõun”, 'Aia ilu”, 'Antonovka” jt.): d 
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6.27.10. ÕUNAMARMELAAD 


kg haput pektiinirikast õunapüreed, 500...700 g suhkrut. 

Happerikkamatele ja vähese pektiinisisaldusega õunasortidele 
võtta suhkrut rohkem (700 g). 

Marmelaadi keetmisel (vt. 5.6) vältida põhjakõrbemist. Kõr- 
benud marmelaad on pruun ja ebameeldiva kõrvalmaitsega. 
Katasel keetmisel muutub suhkur karamelliks ja marmelaadi 
maitse halveneb. z 


46.27.11. ÕUNA-TÜKKMARMELAAD 


| kg õunapüreed, 10 g agar-agarit, 0,1 1 vett, 600 g suhkrut. 
Valmistada 5.6.1 järgi. 


8,27.12. ÕUNASALATID 


Õuntest koos punaste ja valgete sõstarde, pohlade, jõhvikate ja 
pihlakatega saab väga maitsvaid salateid. 


Joon. 17. Apelsinikoorimisnoaga triibuliseks lõigatud õunad ei lõhene pastörii 


seerimisel 


b , 


Joon. 18. Õunte ettevalmistamine salatiks 


MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDIS! 


MARJA-, PUUVILJA- JA RABARBERIHOIDISED 105 


Ka väikeseviljalised dekoratiivõunad ehk nn. paradiisiõum 
on head salatite valmistamiseks. Aädikamarinaad muudab pafi 
diisiõunad mõne maitse jaoks liiga hapuks, sest õunad on nii 
hapud. Neist võib valmistada kompotti (5.3.1). Siirupit sä 
väga mitmesuguste maitseainetega maitsestada. 


6.27.12.1. Paradiisiõunasalat 


L kg paradiisiõunu (sobiv sort on "Dolgo'), 0,5 1 vett, 2004 
...300 g suhkrut, nelki, kaneeli ja värtsi. 

Keeta maitsedinetega siirup ja jahutada. Paradiisiõunad ko 
tad. i seemned on ühest otsast veidi pruunikaks tõmbuni 
siis jäävad õunad pastöriseerimisel terveks. Varre võib 1...2 
pikkuselt külge jätta ja kaapida roostevaba noaga pealmine rdl 
line kiht ära. Õunad torkida puutiku või roostevaba noa otsa 
mõnest kohast läbi, panna purki, valada maitsestatud si 
üle ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 75::..80°C. 


irupij 


6.27.12.2. Õuna-pohlasalat 


jt) 


6.27.12.3. Õuna-pohla toorsalat , 


500 g õunu, 500 g pohli, 200 g suhkrut. F 
Õunalõigud blanšeerida, pohlad suruda katki ja peenest 
mikseri või hakkmasina abil. Väga peen mass ei ole mail: 
Peenestatud pohladele lisada suhkur, segada lahustumiseni! 
lisada õunalõigud. Panna purkidesse ja pastöriseerida 4.1 
järgi 20 minutit 85°C. 


6.27.13. ÕUNAKEEDIS 


1 kg õunu, 1 kg suhkrut, 0,21 vett. A 
Keeta siirup, jahutada ja lisada kooritud õunaviilud Kl 
ast tükeldamist, siis nad ei tumene. Keeta 5.7.1 järgi. 
Hiljem võib sellised õunalõigud valmistada sukaadiks. Pi 
mad sordid on 'Liivi kuldrenett', 'Liivi sibulõun" jt. 


pär 


[M 


6.27.14. ÕUNATARRETIS 


11 keedetud õunamahla, 900 g suhkrut. 

Valmistada 5.11 järgi. 

Tarretis on maitsvam, kui lisada õunamahlale kuni 20% teisi 
heamaitselisi mahlu (paradiisiõuntest 'Dolgo', pihlaka-, musta 
aroonia, vaarika- jt. mahla). 

Kuna õunad on pektiinirikkad, saab väga ilusa, tiheda kon- 
sistentsiga ja maitsva tarretise. 


6.27.15. ÕUNTE KUIVATAMINE (vt. 5.14) 


Kuivatamiseks sobivad magushapud sügis- ja taliõunasordid. 
Suviõunad on liiga mahlased, kuivavad kaua ja muutuvad tumes 
daks.. Ka-sügis- ja taliõunasortidest tumenevad mõned. Üldiselt 
lumenevad rohkem vähevalminud parkaineterikkamad õunad. 
Õunalõikude tumenemist saab vältida: 

a) blanšeerimisega. See toob tööd juurde, sest blanšeeritud 
õunad tuleb nõrutada ja riidel või pehmel paberil tahendada; 

b) kooritud õunalõike hoida paar minutit 1 %-lises keedusoo- 
lalahuses, loputada ja tahendada. 

Iga õunasort kuivatada eraldi. Ilusamad kuivatatud õunad 
saadakse tarbimisküpsetest heamaitselistest kooritud õuntest. 

Õunad lõigata ühepaksusteks viiludeks, enne lõikamist eemal- 
dada õunasüda vastava puuri või lehtri abil. 

Õunu kuivatada langevas temperatuuris, alustades 75... 
...80°C juures ja lõpetades 50...60°C juures. Kui on hea õhu- 
liikumine või õunu sageli segada, võib kuivatamise temperatuur 
olla 80°C. Nende võimaluste puudumisel valida madalam tempe- 
ratuur. 


6.27.16. ÕUNTE SÜGAVKÜLMUTAMINE (vt. 5.15) 


Õunu saab säilitada värskelt, seetõttu ci ole sügavkülmutamine 
eriti vajalik. Võib säilitada suvisorte. 

Külmutamiseks valida väga hea maitsega õunad, koorida, 
eemaldada õunasüda, lõigata viiludeks, blanšeerida ja panna kar- 
pidesse. Peale valada suhkrusiirup. Siirupi valmistamiseks võtta 
11 vee kohta 500 g suhkrut. Siirupit võib maitsestada ebaküdoo- 
nia- või sidrunimahlaga. rd 

Säilivad külmutatult 8...10 kuud. 

Blanšeerimata õunalõigud tumenevad üles sulades, maitse 
halveneb ja õunad muutuvad pehmeks. 


KÖÖGIVILJADE JA KARTULITE VÄRSKELT SÄILITAMINE 107 


106 KÖÖGIVILJADE JA KARTULITE VÄRSKELT SÄILITAMIN 


7. KOÕOGIVILJADE JA KARTULITE 
VÄRSKELT SÄILITAMINE 


7.2. JUURVILJADE VÄRSKELT SÄILITAMINE 


* Porgandid, pastinaagid, mustjuured ja mädarõikad koristada 
kuiva ilmaga enne öökülmade saabumist, lasta peenral kuivada. 
Pealsed lõigata nii, et ei vigastataks juurvilja ega jääks ka pikki 
lehevarretüükaid. Paar päeva hoida juurvilju korvides, et vigas- 
latud vilju oleks kergem ära tunda. KAA 

Juurviljad sorteerida suuruse järgi. Suured, täiesti terved 
juurviljad jätta kevadeks, väikesi ja vigaseid tarvitada esmajär- 
jekorras ning teha hoidiseid. Juurvilju säilitada kastidesse paki- 
lult. Pakkimiseks kasutada sõelutud niisket ühtlase sõmerusega 
liiva. Kastid vooderdada jõupaberiga ja täita kihiti liiva ja juur- 
viljadega. Alumine ja pealmine kiht olgu liiv. Täitmise ajat rapu- 
lada kasti, et liiv vajuks juurviljade vahele. Kastid täita nii, et 
ülaservani jääb 1...2 cm vaba ruumi — see võimaldab kaste 
Üksteise peale asetada. Kastid katta pealt jõupaberiga. Soojas 
hoiuruumis, kus liiv kuivab, piserdada vett peale. 


7.4. KAPSASTE VÄRSKELT SÄILITAMINE 


Kapsas on kõige rohkem kasvatatav köögivili. Kapsal on ar 
kalt teisendeid. Toiduks kasutatakse valgel, punasel ja kähari 
peakapsal ning rooskapsal pead, lill- ja spargelkapsal liha 
õisikut, nuikapsal jämenenud vart. ” 
Kapsas ei ole eriti külmaõrn, kuid külmumine vähendab kapi 
maitset ja ivust. Kapsaid säilitatakse värskelt, hapendataks 
marineeritakse, kasutatakse segasalatite valmistamiseks, sterill 
seeritakse ja mõned teisendid sügavkülmutatakse. 
* Valge, punase ja kähara peakapsa hiliseid sorte sä $ 
värskelt. Kuiva ilmaga, enne öökülmi valida tihedad, täiskasvi 
nud ja terved kapsapead, lõigata varre küljest umbes 2 cm kail 
guselt peast või võita juurega. Suured rohelised lehed kõrval 
dada. Peadel lasta varjualuses taheneda, siis laduda keldri riid 
litele, vars ülespidi, ühes või kahes kihis. Juurega võetud kapsä 
siduda kahekaupa kokku ja panna üle lati või seinale löödil 
naelte. Kapsapäid säilitatakse ka kastides. 
Suured kapsapead säilivad paremini. Kui kogu pea korrag 
ära ei kulu, võtta tarvitamisel pidevalt pealmisi lehti, siis 
kapsas alati värske kuni südamikuni. Poolekslõigatud kapsapd 
lõikepind rikneb kiiresti. 
Parim kapsa säilitustempgratuur on —1,..+1°C ja hoidli 
riiiskuseks 90...95 %. , 
Kapsast säilitatakse ka kuhjas, muldkraavis ja tühjas lava 
* Lillkapsa värskelt itamiseks kasutada hiliseid. -soi 
Koristada koos juurtega, kui õisik ei ole veel täiskasvanud, i 
istutada liivaga või liiva-turbapuruseguga kastidesse nii, et nä 
üksteisega kokku ei puutu. Säilitamise ajal vajaduse järgi kastä 
Õisikud arenevad aeglaselt ja*need tuleb ära tarvitada, kui nad 
on veel tihedad ja mahlased. i | 
* Rooskapsa. peakesed närbuvad kiiresti pärast varre küljest 
eemaldamist, kuid kasvukohal rooskapsas, kuni temperäšiii 
tuur langeb --10°C. Keldris säilitamiseks ' raiuda rooskapsal 
juure pealt, eemaldada lehed ja riputada riiuli või seina külgõla 
või torgata liiva sisse. Säilivad umbes 2 kuud. Juurega võetud 
rooskapsas istutada niiske liiva sisse, siis säilib kevaden 


Joon. 19. Talvel kasvama läinud porganditel lõigata ära pealsed ja pakkida 
uuesti 
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Juurvilju v litada ka kuhjades, liivaga kasti pakitul 
muldkraav jas lavas. 
Porgandisortidest säilib 'Santinee' paremini kui "Nantes 
"Nantes Jõgeva”. 
», Söögipeedid koristada septembrikuu keskel, 
jadest esimese ökülmad võivad kahjustada peedi m el 
osa ja siis see ei säili. Lehed lõigata juurvilja koort vigastamatd 
pea- ja kõrvaljuuri ära ei lõigata. Vigastatud koorega peedid kee 
vad heledaks. 

* Kaalikas. on paksukooreline juurvili 
külmi kuiva ilmaga. Pealsed ja juured lõiga 

Peedid ja kaalikad kuivatada peenral 
tada kastides või salvedes, iga sort eraldi. 

* Peterselli- ja sellerijuuri ning -lehti kasutatakse toitudi 
maitsestamiseks ja hoidiste valmistamiseks. 
,, Petersellid ja sellerid koristada kuiva ilmaga, lehed murd 
ühekaupa juure pealt, jättes. väikesed, kuni 10 cm pikkused judi 
rika külge. 
* Porrulauku öökülmad ei kahjusta, osa võib jätta talvel 
kasvukohale kevadel tarvitamiseks. Porrulauk koristada kuivi 
ilmaga, kuivatada väljas ja lehed lõigata katusekujuliselt, eba 
vart vigastamata. Juured lõigata ära paari millimeetri kaugus 
selt sibulast. 
, Petersellid, sellerid ja porrulaugud istutada kasti niiske liivi 
sisse. Seda on otstarbekas teha järgmiselt. Kast asetada küljell 
ja katta sisekülg liivaga, laduda peale kiht maitsejuurvilju nii) 
et rohelised lehed ulatuvad üle kasti seina, panna kiht liiva ji 
jälle juurviljad. Nii korrata, kuni kast on täis. Keerata ka 
õigesse asendisse ja säilitada keldri 
Osa peterselle ja sellereid, võib jätta kasvükohale, katta enn 
lumetulekut kastiga, siis saab talvel lehti kasutada. Külmunud 
lehed lõigata kääridega ja: tõsta nendega kohe külma -ve 
Käega puudu s sulavad lehed kiiresti ja tumenevad, vees agäl 
aeglaselt, ka ib lehtede värvus ja kuju. 
Ajatamiseks istutada peterselle ja sellereid lillepotti liiva võit 
mulla sisse. Talvel tuua tuppa äknalauale, siis on värskeid lehti 
võimalik saada pikema aja vältel. 
* Söögisibulad koristada kuiva ilmaga, kui 
bunud. Sibulaid kuivatada õhurikkas ruumis, pööningul või küu 
ris, ka väljas restalusel, mida -saab katta käilsgsi Kuivatada) 
kuni sibulatele tekib 2...3 kihti“kuivi koori, siis lõigata juu 
red ja osa pealseid ära. Peenemad pealsed keerata keerdu. Lastd' 
veel kuivada ja võimaluse korral suitsutada 35...40°C juures 

Sibulad sorteerida, vigased ja vähearenenud kõrvaldada. Ter 
veid säilitada võrkudes, rbkastides või palmikusse põimitult. 
Hoida puhtas, kuivas ja soojas ruumis. 


Koristada enne ööl 
ära. 
või varjualuses, säili 
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Palmikute punumiseks on mitu moodust. Sibulad võib nöö- 
Mn kinnitada vitsast painutatud võru külge, punuda nagu või- 
llllepärga, kuid see laguneb kergesti sibulate võtmisel. Hea moo- 
Jus on järgmine: võtta pikem nöör ja murda pooleks, sibulad 
Iuda kahekaupa pealseidpidi kokku, asetada nööri keskkohale 


Viks paari ja sõlmata nööriotstega kokku. Siis panna järgmised 
marid eelmiste peale ja sõlmata. Nii siduda soovitud pikkuseni. 
* Kü 


uk koristada kuiva ilmaga, kui lehed hakkavad kol- 
Muma. Kuivatada -päikesepaistel või varjualuses õhukese kihina, 
wwl hakkab kergesti hallitama. Kuivanult lõigata ära juured ja 
-5 cm kauguselt sibulast. Kuivsoomus hoida tervena. 
Nüüslaugusordid, millel on tütarsibulad ehk küüned korrapära- 
wit liitsibulas, säilivad niiskema õhuga ruumis (relatiivne giis- 
ls 75...80 %). Neid hoida kartulikastides. 

Küüslauke, mille tütarsibulad asetsevad korrapäratult liitsibu- 
fs, säilitada kuivas jahedas 0...+3°C toatemperatuuriga ruu- 
mis. 


7.3. VILIKÖÖGIVILJADE VÄRSKELT 
SÄILITAMINE 


* Tomatid on mahlased ja valminult nad ei säili. Säilitada saab 
Iiskasvanud valmimata tomateid kuni valmimiseni. Säilitami- 
wks vakida täiskasvanud rohelised või heledamaks tõmbunud 
lümatid, laduda karpidesse üksteise kõrvale ja iga kihi vahele 
pinna paar lehte paberit. Kasti või karbi põhja asetada rohelise- 
Mad ja peale kõige heledamad tomatid. Pealt katta paari paberi- 
luhega. Pakitud tomateid hoida jahedas ruumis või keldris. 

Tomateid võib pakkida kastidesse turba või kuiva lehtpuusag- 
püruga. Kastid võtta väikesed, kuni 12 kg. 

Tomateid võib säilitada ka terve taimena või viljakobarara 
wina või riiuli külge ütlesriputatult. Tomatitaime või -kobara 
küljest korjata eelnevalt ära väikesed ja täiesti rohelised viljad, 
mida kasutada hapendamiseks või hoidiste valmistamiseks. Jär- 
jest valmivaid tomateid saab toiduks tarvitada ja riknenuid on 
hõlbus kõrvaldada, kuid see moodus vajab palju rüumi. 

Tomatite järelvalmimine kestab 1,5...2 kuud, kui õhutempe- 


tuluur on 1...2°C ja relatiivne õhuniiskus 80...85 % (25°C 
juures 8 päeva ja 11°C juures 28 päeva). y 
* Kõrvits säilib kuivas jahedas ruumis järgmise suveni, kui 


vili on täiskasvanud ja terve. 
* Täiskasvanud kabatšokkide koor on puitunud, viljaliha tihe 
ja maitsetu, toiduks kasutada noori vilj 
* Patissoni täiskasvanud viljad säilivad mõne kuu jahedas 
ja kuivas ruumis. Noored viljad tarvitada kohe pärast koris- 
lamist. 
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NWÖÖGIVILJAHOIDISED 


B. KÖÖGIVILJAHOIDISED 
8.1. KÖÖGIVILJADE HAPENDAMINE 


Hlnpendatakse peamiselt kapsaid ja kurke, harvemini ka toma- 
lid, aedoakaunu ja patissone. 


7.4. KARTULITE SÄILITAMINE 


Kartuleid koristada kuiva ilmaga, iga sort eraldi, kui mugi 
on täiskasvanud ja korralikult koorega kaetud. Mehaanilised! 
kahjurite poolt tekitatud koorevigastused soodustavad kartüll 
riknemist. 

Kartulitel lasta pärast koristamist põllul kuhjas kerge kä 
all või varjualuses kuivada, Kuhjad katta kuiva põhu või sel 
puudumisel kartulipealsetega ja vihma kaitseks laotada üle (4 
vapapp või kile. Läbipaistvat kilet ei tohi panna vahetult karti 
tele. Valguse toimel muutuvad kartulid roheliseks ja kibedi 
ning sobivad siis ainult seemneks. Kile alla tekib koridensve 
mis soodustab riknemist ja takistab kuivamist. 4 

Koduaias käsitsi kartuleid võttes teha esimene sorteerimil 
kohe võtmise ajal. Seemnekartulid võtta kõige sordiehtsamali 
tervetest pesadest, eraldada väikesed ja vigased mugulad m 
söögikartulid. 

test a aS sorteerida hoolikalt, riknenud mugulad 
valdada ja hävita älve jooksul ei ole otstarbek k K i j 
sorteerida, sellega võib terveid mugulaid kaia Ka 100...150 g soola, 5...10. 8 kö mneid, 5...10 g kadakamarju, 
mugulad kõrvaldada kohe nende avastamisel. 1,..3 g loorberilehti või 100-g mädarõigast, 1.:.2 kg porgan- 

Kartuleid taks (loid, 1 kg õunu või 200 g jõhvikaid: (pohli). 
salved on üh ä 2 N Maitseained ja lisandid valida soovi järgi '(porgandite : ja 
* : üunte koguse. *võrra vähendada värske kapsa kogust). Vähem 
maitsestatud hapukapsast. saab mitmekesisemalt kasutada, lisa- 
"les maitseained keetmise, ajal. Kapsaga koos hapendatud porgan- 
Kartulikihi e lid ei kee hästi pehmeks. i £ 
6 SÜT Peentstatud kapsas segada maitseaincte ja lisanditega, panna 
ultevalmistatud tünni > (vt. 2.4.2) ; või: “suuremasse roostevabast 
materjalist nõusse 15.,.20 cm: paksuse kihina. Suruda kapsa- 
Müiaga. nii, et kapsast tuleb -mahla välja. Siis panna jälle kiht 
kapsaid koos lisanditega ja” suruda. Korrata, kuni tünni servani 
Jiäb 8...10 cm vaba ruumi, et kapsamahl intensiivse käärimise 
ijal üle tünni ei valguks. Pealt katta tünn kapsalehtede või rii- 
(lega ja vajutuskaanega. Vajutiseks panna puhas raudkivi, mille 
taskus on kuni 10% kapsa kaalust. 4 

Kapsaste hapendamisel .klaaspurkides. suruda kapsad mahla- 
seks eraldi nõus ja vajutiseks kasutada veega täidetud kilekotti. 

Parim temperatuur kapsaste hapnemiseks on 16...18°C. Kää- 
timisel «tekkiv vaht-eemaldada. Käärimine : kestab 6...7 päeva. 
Vaht kaob, vedelik muutub selgeks ja, vajub kapsastesse tagasi. 

Hapukapsaid säilitada 0...+2°C ruumis: Väga hea moodus 
hapukapsaste säilitamiseks »on õhukindlalt. suletud aasal 

Kartulitele võib lisada 100 kg kohta 100 üüslauguküüs kümneliitrised klaaspurgid. Hapendatud kapsas panna koos vede- 
mis takistab kartulite riknegist. küüslaugu imed ae Jkuga tihedalt Kasv, ja SEA ja eda 
koos koorega ilõi i i JM purgi kaela kumeruse alla -paar lehtpuupilbast, et kap üles. e 
la elad hallitab Keldris. kerkiks, ning keerata peale plekk-kaas. Eriti soojades hoiuruumi- 


(1.1. KAPSASTE HAPENDAMINE 


lapendatakse valge peakapsa  keskvalmivaid " sorte ('Jõgeva', 
"Valgevene 445') ja punast peakapsast. 

Kapsapäid hoida 2...3 päeva kuhja laotult nii, et nad ei“kül- 
Miks,r Kõrvaldada rohelised. kattelehed, vars: lõigata neljaks või 
kuueks osaks või eemaldada. Kapsad peenestada noaga või kap- 
jiriiviga 3...5 mm laiusteks narmasteks. Hapendamisel kaotab 
kapsas 15...20 % värske kapsa kaalust. 

10 kg hapukapsa saamiseks võtta 12.kg värsket kapsast, 


Kartulite säilitamine kastides on väga praktiline. Kastid: tall 
boiuruumile vastava suurusega, nii et neid saab vajaduse kori 
ringi paigutada. Kastidesse. võib kartulid noppida põllul, -si 

mitmekordne 'ümbervälamine ära. Kastides säilivad »karl 
1 sti, neid on kerge sorteerida ja mitme sordi korral sad 
vältida segiminekut. Kastid varustada sordi nimetusega. 

Kartulid säilivad 1 °C ja 80...90% õhuniiskuse juure 
Kodukeldrid ei ole alati nii ühtlase temperatuuriga. .Soojal süd 
sel on vaja keldrit öösiti tuulutada, vältides tuuletõmbust, 
kartulid ei närbuks. 0, k 

Keldris ja kuhjades ad kartuleid kahjustada närilised 
Kartulisalved või -kastid võib vooderdada kadakaokstega, ned 
Jaa näriliste liikumist: Ka kuhjadesse võib panna kadakd 
oksi. 


, 
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des säilitamiseks kapsapurgid pastöriseerida: 3-1 purgid 4.14 
järgi 25 minutit 80°C, 10-1 purgid 4.1.2.3 järgi. 

Selliselt säilitades on otstarbekas kapsas hapendada ain 
soola lisandiga. Ümberpakkimisel lisada maitseained ja porgi 
did, õunu või marju. Nii saab eri maitsega hapukapsaid tall 
seks tarvitamiseks. 


8.1.2. KURKIDE HAPENDAMINE 


1 
10 kg kurke, 100 g mustasõstralehti, 300 g tilli, 20 g mädari 
KAN 20 g mädarõikajuurt, 20 g küüslauku. A 
10 kg kurke, 100 g mustasõstralehti, 150 g tilli, 10 g küüslau 
50 g kadakaoksi. i 

10 kg kurkidele kulub 4...5 1 soolalahust. Selle kogus olemi 
kurkide suurusest ja tihedusest hapendamisnõus. 

Soolalahuse valmistamiseks võtta 10 1 veele 400...600 
soola. Puhast puurkaevuvett kasutada keetmata. Veele lisada 50 
segada lahustumiseni ja filtreerida läbi tiheda riide. Kloreerili 
veevärgi- või kaevuvett keeta 5 minutit, lisada sool, segad 
jahutada ja filtreerida. 


Vees, vajaduse korral harjaga. Väga määrdunud ja närbuni 
kurke leotada külmas vees. Loputada voolavas vees ja nõrutad 
Parimad sordid hapendamiseks on "Nežini 12, "Vjasnikovi 8 
"Izjaštšnõi” jt. ” 

- Lehed ja maitsek ljad pesta, eemaldada vigased ja ka 
äuritest rikutud viljad, puhastada ja tükeldada. Tilli kasutad 
“koos varte, lehtede ja õisikutega. Seemneid lisada vähe, suuri 
kogus muudab soolvee venivaks. Mädarõikalehed lõigata peeneli 
ja lisada mõõdukalt, sest nad võivad kurgikoore muuta must 
täpiliseks. Rohke mädarõikajuure kasutamine soodustab kurkid 
pehmenemist. A E 

Kurkide hapendamisel kasutada maitsetaimi vastavalt omi 
pere maitsele. % 

Kurke hapendatakse puutünnides. Neile võib sisse pani 
"sobiva suurusega kilekoti. Väiksemad kurgikogused hapendadi 
'kolme- või kümneliitristes klaaspurkides. J 

Nõu põhja panna üks osaf) maitseköögiviljade segu, sellel 
laduda tihedalt, mitte muljudes kurgid. Suuremasse tünni panni 
kurkide vahele 3...4 kihti maitseköögivilju ja lehti, klaaspurk 
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desse panna neid põhja ja peale, kurkide vahele pole vaja. Kur- 
kidele valada 16...18°C temperatuuriga soolvesi. Peale asetada 
raskus, mis hoiab kurgid soolvees, kuid see ei tohi olla nii ra 4 
et kurgid seest tühjaks vajutab. Klaaspurkidel suruda tillivar- 
red või kadakaoks purgi kaela kumeruse alla, see hoiab kurgid 
soolvees. Klaaspurgid sulgeda plastkaantega, Kurke hapendada 
16...18°C temperatuuriga ruumis. 4...7 päevaga muutuvad kur- 
mid oliivroheliseks, meeldivalt hapuks, soolvesi ei vahuta enam. 
Ilapendamisel tekkinud vaht eemaldada. Kilekotti pakitud kur- 
kidel keerata kotisuu kinni, vajutuskaas ja raskus = setada peale. 

Tünnis või suuremas anumas hapendatud kurgid võib 6. 
»..7 päeva pärast klaaspurkidesse ümber laduda, soolvesi kur- 
nata peale ja purgi kaela kumeruse alla suruda tillivarsi või 
kadakaoks, et kurgid ei kerkiks pinnale. Purgid sulgeda õhukind- 
lalt. Kui soolvesi on hägune või on selles hallitust, keeta uus 
2...3%-line soolvesi, sest kurgid on sooldunud. Soojade hoiu- 
ruumide korral valada teine soolvesi kuumalt kurkidele ja sul- 
geda kohe õhukindlalt. Saame pastöriseeritud hapukurgid. Need 
aga ei ole nii-maitsvad kui õhukindlalt suletud hapukurgid, mida 
ei ole kuumutatud. 

Klaaspurkides hapnenud kurgid valmivad samuti 4...7 päe- 
vaga. Siis puhastada purgi kael ja purgid sulgeda õhukindlalt. 

Hapendatud kurke säilitada jahedas 0... +4°C keldris. Soo- 
jemas keldris hapnevad kurgid edasi ja võivad kaaned üles ker- 
gitada. Sel juhul kaanetada uuesti või vajaduse korral paslöri- 
seerida. 


8.1.3. KURKIDE KIIRE HAPENDAMINE , 


Kurkidel lõigata varrepoolsest otsast väike tükike ära, paksema 
koore võib puutikuga läbi torkida või kurgid blanšeerida (vt. 
5.16). Kurgid laduda purki vaheldumisi lehtede ja maitseköögi- 
viljadega. Keeta 3%-line soolvesi, võib lisada pisut suhkrut. 
Kuum soolvesi valada kurkidele. Kurginõu hoida toas (18°C), 
siis on nad mõne päeva pärast tarvitamiskõlblikud. Kiirelt hapen- 
datud kurgid tarvitada kohe, neid ei säilitata. 


8.1.4. TOMATITE HAPENDAMINE 


10 kg rohelisi tomateid, 100 g mustasõstralehti, 20 g mädarõika- 
juurt, 200 g tillivarsi, 4 1 vett, 160 g soola. 

Hapendamiseks valida täiskasvanud rohelised tomatid, mis on 
täiesti terved. Punased ja roosad tomatid pehmenevad hapenda- 
misel ning ei ole maitsvad. 

Hapendada ja säilitada nagu kurke (vt. 8.1.2). 


4 Toiduainete säilitamine kodus 
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8.1.5. AEDOAKAUNTE HAPENDAMINE 8.3. KÖÖGIVILJADE KUIVATAMINE 


1 kg aedoakaunu, 40 g soola, tilli-, peterselli- -ja mustasõsträ Peterselli, selleri, porgandi ja mädarõika kuivatamiseks valida 
lehti. sellised juured, mida värskelt ei saa säilitada. Juured pesta, 

Rohelisi: või kollaseid aedoakaunu keeta soolaga maitsestä puhastada, peenikesed mädarõikajuured tükeldada koos koorega, 
tud vees 3...5 minutit, nõrutada, panna kihiti maitsetaimede j leised kooritult. Kiiremini kuivavad RAAD -ribad. Kui- 
soolaga purki, suruda tihedalt kokku, katta puhta riidega. Put vatada 60...70°C juures paberiga kaetud pliidil või käpsetus- 
sulgeda plast- või kummikaanega. Hapendada 14...16°C tempei plaadil (vt. 5.14). Järelkuivatada lahtiselt õhu käes. Säilitada kaa- 
ratuuriga ruumis 6...8 päeva, siis sulgeda õhukindlalt. fega suletud purgis.. Kuivatatud ja jahvatatud mädarõigas 

š a segada vee või hapukoorega 1 tund enne tarvitamist. 

8.1.6. PATISSONIDE HAPENDAMINE Peterselli-, selleri- ja tillilehed pesta, lõigata jäme lehevars 


ira ja lehekesed tahendada, kuivatada 80°C juures nagu, juuri. 

Segada, siis kuivavad lehed kiiresti. Aeglaselt kuivatades* lehed 

koltuvad, aroom kaob ja maitse halveneb. Lehti kuivatada juur- 

viljade koristamise ajal, valides terved koltumata lehed. Siis on 

ilmad juba niisked ja õhu käes kuivatada ei ole võimalik. 
Kuivatatud lehti säilitada kaanega suletud purgis. 


3 kg patissone, 1,5 1 vett, 150 g mustasõstralehti, tillivarsi i 
oksi, veidi küüslauku, 50 g soola. 

Väikesed patissonid pesta ja laduda tervelt. tihedalt purki 
Vesi keeta, lisada kõik maitseained, hoida 15...20 minutit 80°C 
juures. -Leem. kurnata, lisada sool, keeta 5 minutit, riisuda vaht 
ja jahutada toatemperatuurini, siis valada patissonidele. Edasi 


toimida nagu kurkide hapendamise juures (vt. 8.1.2). 8.4. KÖÖGIVILJADE SÜGAVKÜLMUTAMINE 


Sügavkülmutamiseks sobivad sellised köögiviljad, mis värskelt 
i säili. Köögiviljad sorteerida, pesta, puhastada ja vajaduse kor- 


8.2. KÖÖGIVILJADE SOOLAMINE. “ ” JJ 79 täkeldada (vi. 5.15). 


Köögivilju keeta enne külmutamist vastavalt liigile: 


Fi 


Köögiviljadest soolatakse maitseköögivilju — peterselli, selleril) 


porrulauku ja tilli, juurviljadest porgandit ja pastinaaki. Aedoa: kolsreta isel Herned t ILU 


kaunu ja spinatit soolati, kui, pastöriseeritud hoidiseid. veel Saed A A 
valmistatud. Aedoakaunte ja, Spinati soolamirie ei ole otstarb lill: ja spargelkdpsad 80 Marii elk 
Eri maat leotamisega enne toiduks valmistamist "on toi rooskapsad t yi E 


porgandid: A 3 minutit, 


Keedetud giviljad jahutada kiirelt külma veega ja nõru- 
tada. Köögiviljad pakkida ja külmutada: 

Nimetätud “köögiviljad säilivad sügavkülmutatult väga hästi 
9...12 küud: 


Soolatud maitseköögivilju lisatakse toitudele väikestes kogus; 
tes ja neid ei leotata. 

Maitseköögiviljad. seolata kuivsoolaga 5.18.1 järgi. 1 kg mait 
seköögiviljade: kohta võtta 200...250 g soola. Maitseköögiviljad 
peenestada, segada soolaga, suruda purki, katta riidega ja panna 
vajutis. Soolatakse iga liik eraldi või mitu liiki koos soovikohast Lehtköögivilju nagu spinatit ja hapuoblikat võib säilitada 
seguna. Petersellidel ja selleritel- soolatakse, nii juuri kui lehtililt jehtedena. Ühe kilogrammi lehtede kohta võtta OI 1 vett, keeta 

Näiteks: 5 2...3 minutit, nõrutada, jahutada ja pakkida. Võib ka valmis- 

t 8 ; EA 4 lada püree ja külmutada karpides. 
600 g porgandeid, 500 g pastinaaki, 100 g porrulauku, 100 g sel Maitseköögivilju säilitada tervete lehtedena kimpudesse paki- 
lerijuurt ja -lehti, 100 g petersellijuurt "ja -lehti, 100 g.roosasi lult või hakkida peeneks, niisutada külma veega ja suruda j 
TAAS Sn kis 1 ks lõigat ai t M kuubikute vormidesse. Külmunult säilitada koos suuremas kile- 
illi isel võetakse 1 kg peeneks lõigatud tillilehtede ja isi Sailiv ü ü 12 kuud. 
-varte kohta 200.g soola. Tülilehed ja EE soolata eraldi: aa ais a 2 


Rv 
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Joon. 20. Vormides külmutatud maitseköögiviljade pakkimine kilekotti 


Tomatitoorpüree ja punapiprapüree sobivad lühemaajaliseks säi 
litamiseks. Püree külmutada jääkuubikute vormides ja säilitada 
kilekotis. Säilivad sügavkülmutatult 6...8 kuud. 


8.5. STERILISEERITUD KÖÖGIVILJAHOIDISED 


Steriliseeritud hoidiseid valmistatakse lill- ja, spargelkapsastest 
kortsteralistest ja suhkruhernestest, aedoakauntest ja porgandi 
test. 

Puhastatud ja soovikohaselt tükeldatud köögiviljad võib panna 
purkidesse toorelt või blanšeeritult. Blanšeerimisel muutuvad 
köögiviljad elastsemaks ja neid mahub rohkem purki. Peale 
valada 2%-line kuum soolalahus. Purgid sulgeda kaantega jä 
peale asetada klambrid. Steriliseerida kiirkeetjas 4.1.3.3 järgi! 


lill- ja spargelkapsad 
herned ja porgandid 
aedoakaunad 


15 minutit, 
25 minutit, 
20 minutit. 


-- 


NMOÖGIVILJAHOIDISED 


1.6. KÖÖGIVILJADE MARINEERIMINE 


Mudus võiks steriliseeritud köögiviljahoidised asendada marin 
Mud hoidistega. Kui kasutada 1%-list äädikamarinaadi, sii 
ib pastöriseerimisest 20...30 minutit 80...90°C juures. Köögi- 
Iljad ei pehmene liigselt, ei muutu ka liiga hapuks ja neid on 
Viimalik kasutada kala- ja lihatoitude lisandina, salatite ja kuu- 
Iide toitude (supid, vormid) valmistamiseks. 


1.6.1. MARINEERITUD LILL- VÕI SPARGELKAPSAS 


| kg blanšeeritud lill- või spargelkapsast. Marinaad: 0,5 ls vett, 
10 g (dessertlusikatäis) soola, 15 g (dessertlusikatäis) 30%-list 
MidiKat. 

Purki pandud lill- või spargelkapsas valada üle kuuma mari- 
Imadiga (vt. 5.19) ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 90°C. 


1.6.2. MARINEERITUD AEDHERNED 


Medherned blanšeerida. Marinaad: 1 1 vett, 30 g soola, 30 g 
Mihkrut, 30 g 30%-list äädikat. Maitseainetest kasutada peter- 
welli- ja sellertlehti, tilli ja koriandrit, kuid mõõdukalt, et ei kaoks 
lisrnele omane maitse. 

Blanšeeritud aedherned (kortsteralised, suhkru- või poetus- 
herned) panna purki, valada üle kuuma marinaadiga (vt. 5.19) 
ja pastõriseerida 4.1.2.1 järgi 30 minutit 80 °C. 


1.6.3. MARINEERITUD AEDOAKAUNAD 


| kg aedoakaunu, 0,5 1 vett, 20 g soola. Marinaad: 0,5 1 vett, tilli, 
jetersellilehti, 20 g soola, 20 g suhkrut, 20 g 30%-list äädikat. 

Puhastatud aedoakaunad keeta soolaga maitsestatud vees 
poolpehmeks, nõrutada ja panna purkidesse. Valada üle kuuma 
Iarinaadiga ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 80°C. 


1,6.4. MARINEERITUD PORGANDID 


Marinaad: 11 vett, 20 g soola, 30 g 30%-list äädikat. 

Porgandid keeta poolpehmeks, koorida ja lõigata ribad, kuu- 
bid või kettad, panna purki ja valada üle kuuma marinaadiga. 
Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 30 minutit 90°C. 

Sellise nõrgalt hapu marinaadiga säilib porgand hästi. Võib 
kasutada lisandina kala- ja lihatoitude juurde ning salatite val- 
mistamiseks. 
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8.6.5. MARINEERITUD KURGID 


8.6.6. MARINEERITUD SÖÖGIPEEDID 


1 kg peete, 0,5 1 vett, 20 g soola, 10 g suhkrut, 1 tl. köömne 
'20 g 30%-list äädikat. 

Peedid keeta koorega pehmeks, koorida ja tükeldada. Keel 
marinaad (vt. 5.19), lisada äädikas ja peedid. Kuumutada keeni 
panna purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 


8.6.7. MARINEERITUD KÜÜSLAUK 


1 kg puhastatud küüslauguküüsi, 0,5 1 vett, 15 g soola, 10 g su 
rut, 20 g 30%-list äädikat. 

Küüslaugud panna purki, välada üle marinaadiga (vt. 5. 
ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 75°C. 


Joon. 21. Töövahendid kõrvitsa tükeldamiseks 


8.6.8. MARINEERITUD TOMATID 


Valmistada nagu marineerittd kurke (vt. 8.6.5). 

Marirteeritakse rohelisi, roosasid ja punaseid kõvi tomate 
Tomateid võib marineerida heledate hapude mahladegä. (rabä 
beri-, õuna-, ebaküdoonia-, sidrunimahl), mida vajaduse korti 
“lahjendatakse. Tomateid võib marineerida ka koos: kurkide 
teiste köögiviljadega. 

Punased ja rohelised tomatid sobivad segasalatite valmistami 
seks ja soolatud supisegudesse. 


|.6.10. MARINEERITUD KÕRVITS 


| kg puhastatud kõrvitsat, 0,5 1 vett, 1 tl. soola. Marinaad: 0,5 
velt, 4...5 g vürtse (kaneelikoort, nelki, vürtsi või tsitrusviljade: 
koort), 100...200 g suhkrut, 20...25 g 30 %-list äädikat. 

Kõrvitsatükid valada üle soolaga maitsestatud külma veega, 
hoida järgmise päevani. Keeta marinaad (vt. 5.19), lisada kõr- 
vitsatükid osade kaupa ja keeta soovitud pehmuseni.. Tõsta kuu» 
malt kuumadesse purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. / 

Äädika võib asendada ebaküdooniaga, sidruni- või mõne muuw 
heleda hapu mahlaga. 


8.6.9. MARINEERITUD MAGUS PUNAPIPAR (vt. 5.19) 


Puhastatud, tükeldatud ja blanšeeritud punapiprakaunu. Mai 
naad: 1 1 vee kohta 20 g soola, 30 g suhkrut, 40 g 30%-list ääd 
kat. 

Ettevalmistatud kaunad panna purki Yalada peale kuum mat 
maad ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 90°C. ' 


8.6.11. MARINEERITUD SEGAKÖÖGIVILI 


Köögiviljadest kasutada väikesi kurke, väikesi rohelisi või puna- 
seid ploomikujulisi või viinamarjatomateid, suhkruhernekaunu,, 
kortsteralisi herneid, rohelisi või kollaseid suhkruoakaunu, lill- 


[ 
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kapsast, porgandeid, väikesi sibulaid, pihlakakobaraid, väikd 
kukeseeni, kuuseriisikaid või šampinjone ja punapiprakaudl 
Marinaad: 1 1 vee kohta 5...6 g vürtside Segu (pipart, vüri 
muskaatpähklit või -õit, nelki, sinepi-, tilliseemneid, musti kadi 
ikamarju, teravamaitseli unast pipart), 40 g soola, 20 g su 
vut, 3 g 30% -list at. 

Kõ iviljad peale kurgi ja tomati blanšeerida (vt. 5.10 
soovitud pehmuseni, Kui kasutada ebakorrapärase kujuga poi 
gandeid, siis võib nad koorega parajalt pehmeks keeta, koorida J 
tükeldada, Sibul on maitsvam kupatatult (vt. 5.17). Seen 00 g valminud tomateid, 50 g sibulat, 50 g sellerit, peterselli ja 
keeta. Ki j porrulauku, 20 g soola. 

Marinaad keeta 5.19 järgi. Köögiviljad panna kaunilt puri Kogu tükeldatud toormaterjal keeta pehmeks, suruda läbi 
desse, valada üle jaheda marinaadiga ja pastöriseerida 4.19 sõela, maitsestada soolaga ja keeta tihedamaks. Segadas hooli- 
järgi 20 minutit 80°C. kalt, sest püree võib põhja kõrbeda. Keeta 20...30 minutit. Säi- 
Köögiviljasegud valida oma maitse järgi, igas purgis ei pi litada nagu mehu. 
olema korraga kõiki köögivilju, siis on ka segaköögiviljamarind Võrreldes eelmise püreega on maitse erinev. Mehust välja: 
did mitmekesisemad ja huvitavamad. filtreeritud püree on värske tomati maitsega, maitseköögivilja- 
Kui tomatid või teised köögiviljad on seisnud külmkapis, g lega tomatipüree on keenud maitsega. 


'hoida neid enne purkipanekut toas, väga külmad tomatid lõht 
8.7.4. TERAVAMAITSELINE TOMATIKASTE (KETŠUP) 


ju välja valgub hele, läbipaistev tomatimahl. Mahl on maitsev 
i kala ja seente marinaadiks ning suppide vedelikuks. 
iltrile jäänud paksem viljaliha sobib kasutada püreena ja tera- 
vamaitseliste kastmete valmistamiseks. 
Sellise püree võib teha sügisel mehu valmistamise ajal või 
lalvel. Säilitada nagu tomatimahla. 


8.7.3. TOMATIPÜREE MAITSEKÖÖGIVILJADEGA 


mevad pastöriseerimisel. 


800 g tomateid, 50 g sibulat või porrulauku, 50 g sellerit jar 
peterselli, 190 g hapusid õunu ('Antonovka' või "Aia ilu'), 20 g 
soola, 20 g suhkrut, 15 g 30%-list äädikat, 5 g peenestatud vürtse: 
(kaneeli, nelki, vürtsi, muskaatpähklit, paprikat ja pipart, kokku: 
1 tl). 

Valmistada püree, nagu eelmises retseptis kirjeldatud, keeta: 
fihedamaks, lisada peenestatud vürtsid, panna väikestesse kuu- 
madesse pudelitesse, peale valada söögiõli ja sulgeda õhukindlalt. 

Ketšupit võib valmistada ka talvel püreedest, kui sügisel on: 
kiire. 


8.7. TOMATIHOIDISED 


Iga valmistusviisi juures tomatid pehmenevad ja tomatihoidis 
pinnale tekib väga kergesti hallitus. Tomatimahlale, -mehule Y 
-püreele valada 1...2 cm paksune kiht söögiõli. Hoidised väl 
mistada roosadest, kõvadest tomatitest. 


8.7.1. TOMATIMEHU (vt. 5.2) 


1 kg tomateid, kuni 20 g soola, sö 
tte ülevalminud punased tomatid pesta, lõigata tükkidel 
ja keeta pehmeks, hõõruda läbi sõela. Saadud mehu maitsestadi 
soolaga, keeta läbi, tõsta kuumadesse pudelitesse, valada peall 
1...2 cm paksune kiht söögiõli ja sulgeda õhukindlalt. i 

Tomatimehu on lihtne valmistada, saab suurema koguse tomä 
teid kiirelt töödelda jä mehu on väga hea kasutada jookidi 
püreede, kastmete ja pastade.valmistamiseks. 


8.7.2. TOMATIPÜREE (vt. 5.4) 


8.7.5. TOMATID OMAS MAHLAS 


1 kg tomateid, 20 g soola. 
Tomatitel lõigata koor õiepoolsest otsast terava noaga risti-- 
kujuliselt läbi, tomatid kasta keeva vette, kuni koor rullub. Tõsta 
välja, koorida ja panna ettevalmistatud purkidesse, raputada: 
vahele soola ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 30 minutit 80°C. 
Kasutada väikesi kõvemaid tomateid, need pehmenevad pas- 
töriseerimisel vähem. 


8.7.6. TOMATID SOOLALAHUSES 


Tomatipüreed võib valmistada mitmeti. Kõigt lihtsam moodus oli 
kui tomatimehu kurnata läbi filtri. Filtriks võtta kahekordni 1 kg tomateid, 0,51 vett, 20 g soola, 10 g suhkrut. K 
marli, mille vahele panna kurnavatt. Filtri peale jääb viljalihi Väikesed roosad või kõvad punased tomatid pesta ja panna: 


e 29 paide KÖÖGIVILJA HOIDISKI 100GIVILJAHOIDISED 123 


purki, valada üle jahutatud soolalahusega. Pastöriseerida 4.1.9) 


järgi 15 minutit 75...80 °C P rlbulad, suhkur ja kuumutada keemiseni, lisada äädikas. Tõsta 


M luumadesse purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. ki 
B.7.7. Salat jääb ilusam, kui kõik ained segada, tõsta purkidesse ja 
KAT LE n jüstöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 75...80°C. 


1 kg rohelise, Toosa või punase tomati püreed, 200...400 
suhkrut, sidrunimahla või ebaküdooniapüreed maitse kohasel 
Keeta võie (vt. 5.5). 


1,8.4. PEEDISALAT MARJAMAHLAGA 


| kg keedetud peete, 0,5 1 lahjendatud sõstra- või jõhvikamahla, 
8. 10 g suhkrut 10 g soola. 

8:7:8, ROHELISE TOMATI KEEDIS Mahl keeta, lisada suhkur, sool ja tükeldatud peedid. Kuumu- 
lida keema, tõsta purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 


1 kg puhastatud rohelisi tomateid, 0,5 1 heledat haput mahl 
Di |,8.5. PEEDISALAT MÄDARÕIKAGA - 


800 g suhkrut, 

Tomatid koorida, eemaldada seemned. Mahlast ja suhkrül 
'keeta siirup. 

Keeta keedis 5.7.1 järgi. 
KASE võib keeta koos pohlade või jõhvikatega (4 


| kg Keedetud riivitud peeti, 50 g mädarõigast, 20:g soola, 20 g 
nuhkrut, 40 g 30%-list äädikat. 

Kõik ained segada. Kui segu on liiga kuiv, lisada keeva vett. 
Panna purkidesse ja pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 25 minutit 80°C. 


8.8. MUID KÖÖGIVILJAHOIDISEID |.8.6. MAGUSA PUNAPIPRA SALAT 1 


8.8.1. 100 g punapiprakaunu, 300 g sibulaid, 300 g tomateid, 30 g soola, 
SAHK EEGISALAT 10 g suhkrut, 0,5 t1. vürtse (kaneeli, nelki, pipart, vürtsi), 30 g 
40% -list äädikat. 4 

Tomatid koorida ja eemaldada seemned. Tükeldada ja segada 
noolaga. Sibulad lõigata ribadeks ja kupatada (vt. 5.17). 

Tomatitest valgunud mahl panna keedunõusse, lisada peenes- 
latud ja blanšeeritud punapiprakaunad, kupatatud: sibulad, suh- 
kur, vürtsid ning kuuniutada keemiseni. -Lisada: ettevalmistatad 


4 “7 lomatid ja kuumutada veel kord keemiseni, lisada “äädikas. Panna 
8.8.2. KURGISALAT PORRULAUGUGA v kuumadesse purkidesse ja sulgeda kohe õhukindlalt.." + 


1 kg kurke 


30 g tilli, 0,5 1 vett, 20 soola, 10 g s 9 
30% -list ikat, veidi sinepit, 2 AA 

Pikaviljalised kurgid koorida, lõigata viiludeks, segada haki 
tud tilliga, panna purki ja valada peale kuum marinaad. Pastö; 
riseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 80°C, 


800 g kooritud ja seemnetest puhastatud kurke, 200 3 nad 

tud porsulauku, 5 | vett, 20 g soola, 10 g suhkrut, 20% koolist 8.8.7. MAGUSA PUNAPIPRA SALAT II 

«äädikat, 0,5 tl. vürtside segu. AS 3 4 3 

Ph 5. AA 8 10 E E > , 

KÄEL: ja Jp panna kihiti pürki, valada kuum kaan ao oaaidi KA ad (0 8 saa 9 ka 
arinaad peale. Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 80°C. Piprakaunaribad ja hakitud sibul hautada söögiõlis, isata 

8.8.3. % ž 3 lomatipüree, sool ja suhkur. Keeta umbes 10 minutit. Panna kuu- 

KURGI-SIBULASALAT malt purkidesse ja sulgeda kohe õhukindlalt. | 


AOS a g sibulaid, 25 g-soola, 100 g suhkrut, 30 g 8.8.8. MAGUSA PUNAPIPRA PÜREE 
Kurgid koorida, lõigata väikesed kuubid või riivida jämeda- 
mad ribad, segada soolaga ja lasta seista, kugi eraldub mahla. 
Sibulad koorida, lõigata nagu kurgid, kupatada 5.17 järgi 
-3...5 minutit ja nõrutada. Kurgid kuumutada keedunõus, lisada 


M 


| kg punapiprakaunu, 0,2 1 vett, 20 g soola, 20 g suhkrut, 30.g 

30%-list äädikat. i 
Puhastatud piprakaunad keeta vähese veega pehmeks ja hõ56- 

ruda läbi sõela. Saadud püreele lisada maitse järgi soola ja suhk- 
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rut, keeta 5 minutit, maitsestada äädikaga ja panna kuumadi öögivil lat söögiõliga II 
pudelitesse. Sulgeda kohe õhukindlalt. Gt SEN E 
Püreed kasutada maitselisandina toitude ja teravamaitselli 200 g porgandeid, 600 g kurki, 200 g sibulaid, 10 g suhkrut, 10... 


-.20 g soola, 15 g 30%-list äädikat, 40 g söögiõli Seh) A) ala 

Peenestatud sibulad ja porgandid hautada söögiõlis, lisada 

peenestatud kurgid, kuumutada. Lisada sool, suhkur ja äädikas. 
Panna kuumadesse purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 


ikastmete valmistamisel. 


f 8.9. SEGAHOIDISED KÖÖGIVILJADEST 
8.9.1.4. Köögiviljasalat söögiõlita 1 


8.9.1. KÖÖGIVILJA SEGASALATID 4 j Pu A 
500 g tomateid, 500 g kurki, 500 g sibulaid, 10 £ tilliseemneid, 
0,5 1 vett, 30 g soola, 20 g suhkrut, 40 g 30%-list äädikat, 


Köögivilja segasalateid valmistatakse söögiõliga ja ilmas Tei Lk vi M 
laste soovituste kohaselt on söögiõli tervislikum kuumutama Tükeldatud tomatid, kurgid ja sibulad segada ning paiina 
"Seda arvestades tuleks salatid valmistada söögiõlita ja õli lisd purki. Ki marinaad, kurnata ja valada kuumalt köögivilja- 
tarvitamise ajal. dele. Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minulil.80°C. 

Salatite retsepte on palju. Iga perenaine võib neid ise koi Kapsa võib blanšeerida (vt. 5.16) ja sibulat kupatada (vt. 


tada vastavalt olemasolev jalile. 5.17). A 7 AAVA 
t Ta ed pailede mattes Selles salatis võib äädika asendada ebaküdooniaviljade või 


rabarberiga. 


Kama TAAL LOS GiviIfasal a; 8.9.1.5. Köögiviljasalat söögiõlita II 


0,51 tomatimehu, 200 g sibulaid, 200 g sellerit, peterselli, pas ateid, 200 g blanšeeritud porgandeid, 200 g kurki, 200g 
maaki, 100 g porrulauku, 10...20 g tillilehti või -seemneid OAO SIA ARA Š00 g planšeeritud valget peakapsast, veidi 
soola, 10 g suhkrut, 100 g söögiõli, 2 g vürtse (m suhkrut, 20 g E) g 30%-list äädikat. 

Kõik köögiviljad riivida või lõigata nuudlikujulisteks * Kõik ettevalmistatud ained segada, kuumutada keedunõus, 
deks, kuumutada söögiõlis, lisada tomatimehu, sool lisada sool, suhkur ja kuumutamise: lõpul äädikas. Panna kuu- 
Keeta köögiviljad parajalt pehmeks (mitte pudruks), lisal malt purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. , 
a KA SEAD KL ja tõsta väikestesse kuumades 
purkidesse. Sulgeda õhukindlalt. i 
On väga hea lisand kuumadele ja külmadele kalatoitudel6, 8.9.1.6. Hapükapsa-porgandisalat 


800 g hapukapsast, 200 g porgandeid, veidi suhkrut. 


8.9.1.2. Köögiviljasalat söögiõliga | Hapukapsas segada riivitud porganditega, maitsestada ja 
pästöriseerida purkides 4.1.2.1 järgi 20 minutit 80°C. i JA 

:200 g tomateid, 200 g porgandeidy 200 g kurki, 100 g sibulai Porgandid võib asendada toore või keedetud söögipeediga või 

300 g valget peakapsast, tilli, 15 g suhkrut, 15 g soola, 10°) õunaga. 

30%-list äädikat, 60 g söögiõli, 1-g pipart ja vürtsi, 1 loorberl 

leht. h 8.9.1.7. Värskekapsa-tomatisalat 


Peenestatud valge peakapsas närvutada soolaga. Peenestatill 
porgandid ja sibulad hautada söögiõlis, lisada valge peakapsäšii 600 g valget peakapsast, 400 g tomateid, veidi suhkrut, 20 g 
ja EAA till Jaa, Lisada kooritud ja tükeldatud tomäšii = soola, köömneid või tilliseemneid. 

id, millest seemned on välja võetud. Lõpuks lisada peenestatud iba õi valge peakapsas segada soolaga, lasta 
maitseained, loorberilehed, äädikas ja kuumutadd? Loorberilehel | e Ea käelt Kui TÄ on 
pärast kuumutamist välja võtta. Kuumalt tõsta purkidesse Ji liiga kuiv, võib lisada veidi haput mahla (rabarberi- või eba- 
sulgeda õhukindlalt. küdooniamahla). Lisada köömned või tilliseemned ja maitses- 
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tada suhkruga. Panna kihiti tomativiiludega purkidesse. Pastöri! 
seerida 4.1.2.1 järgi 25 minutit 85°C. 

See salat sobib kala- ja lihatoitude lisandiks, omleti, vormi: 
toitude ja suppide valmistamiseks. 


8.9.1.8. Värskekapsa-rabarberisalat 


800 g valget või punast peakapsast, 200 g rabarberit, 20 g suhk: 
rut, 20 g soola. 

Peenestatud kapsas segada suhkru ja soolaga, lasta, seist: 
kuni eraldub mahla, kuumutada keedünõus parajalt pehm 
lisada rabarberilõigud, "segada läbi ja panna kuumadesse' purki- 
desse. Pastöriseerida 4:1.2.1 järgi 30 minutit 85°C. 

Kasutada nagi värskekapsa-tomatisalatit, väga hästi sobib 
kapsapannkookide või -kotlettide valmistamiseks. i 


8.9.2. KÕRVITSA-, KABATSOKI- JA PATISSONEHOIDISED 


Kõrvitsat ja patissoni kasutada koos rabarberi, karusmarjade, 
ebaküdoonia ja hapude mahladega kompottide valmistamiseks 
Kõrvitsatükid ja väikesed patissonid blanšeerida. 

Kõrvitsat, kabatšokke .või.patissone kasutatakse koos hapude 
õuntega ('Aritonovka',:'Aia ilu”, 'Borovinka' jt) mehu (vt. 5.2)) 
püree (vt. 5.4), võide (vt.:5.5) või marmelaadi (vt. 5.6) valmis: 
tamiseks. 417) % 


Joon. 22. Kabatšokiseemnete eemaldamine 


järgi soolaga maitsestatud vees, panna kihiti rabarberiga purki- 

(esse, Keeta maitseainetega siirup ja valada kuumalt purkides 

olevatele. viljadele. Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 20 minutit 89 °C. 
Rabarberi võib asendada karusmarjadega. ' 


8.9.2.1. Kõrvitsakompott mahlaga (vt. 5.3:1) 


1 kg kõrvitsatükke, 0,5 1 heledat haput. mahla; kaneeli, nelki) 
200...300 g suhkrut. ' G % 


Pastöriseerida 4:1:2.1 järgi“20 minutit 80'°C; 


8.9.2.4. Kõrvitsa-jõhvikamehu (vt. 5.2) 


700 g kõrvitsapüreed, 300 g jõhvikamahla, 200 g suhkrut. 
Kõik ained segada, keeta 5 minutit, valada kuumadesse pur- 
kidesse ja sulgeda õhukindlalt. 


8.9.2.2. Kõrvitsa-ebaküdooniakompott (vt. 5.3.1) 


8.9.2.5. Patissoni-õunapüree (vt. 5.4) 


küdooniat, 0,5 1 vett, 200 g suhkrut. 


700 g puhastatud kõrvitsat, 300 g seemnetest puhastatud eba“! 
Pastöriseerida 4.1.2.1 järgi 15 minutit 80°C. j 


400 g patissone, 400 g õunu, 0,1 1 vett, 0,2 1 punast mahla, 100,,. 
-.200 g suhkrut. add i 
Puhastatud ja tükeldatud patissonid ja õunad keeta -pehmeks. 
Segu ajada läbi hakkmasina. Püreele lisada mahl ja suhkur, keeta 
5 minutit. Tõsta kuumadesse purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 
Püreed kasutada mahla-, piima- või kohupiimajookide valmis- 
tamiseks. 4 


8.9.2.3. Patissoni-rabarberikompoit (vt. 5.3.1) 


700 g väikesi :patissone, 300 g rabarberitükke”0,5 1 vett, 150 g 
suhkrut, kaneeli, nelki või sidrunikoort. 


Kuni 5. cm läbimõõduga patissonid pesta ja blanšeerida 5.16 
KEE 
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Joon, 23. Kabatšoki koorimine 


8.9.2.6. Kõrvitsa-jõhvikavõie (vt. 5.5) 


800 g kõrvitsat (kabatšokke), 400 g jõhvikaid, 300 g suhkrut. 
Kõrvits või kabatšokitükid keeta, aurutada või küpsetad 
kaanega kaetud ahjupotis pehnfeks, siis ajada*koos jõhvikategi 
läbi hakkmasina, Lisada suhkur ja keeta kuni 25 minutit. Tõst 
kuumadesse purkidesse ja sulgeda kohe õhukindlalt. id 4 
Sobiv lisand leivatoitudele ja pannkookidele. 


8.9.2.7. Kõrvitsa- või patissonikeedis ja -sukaad 


1 kg kõrvitsat või patissone, 0,2 1 heledat haput mahla, 800 $ 
suhkrut. . 

Keeta keedis 5.7.1 järgi ja hiljem valmistada sukaadiks 5. 
järgi. / 


8.9.2.8. Kabatšoki-õunasalat 


1 kg puhastatud kabatšokke, 15 g soola, kandi, nelki, vürtsi) 
toorberilehti, 0,8...1 kg õunu, suhkrut. 
Kabatšokid riivida või lõigata peenteks ribadeks, segada so0* 


[A 
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laga ja lasta seista, kuni eraldub mahla. Kuumutada keedunõus 
pehmeks, lisada maitseained kas marlisse seotult või maitseai- 
nete tõmmist (vt. 5.19). 

Võtta hapud õunad, mis ei lagune kuumutamisel ("Pärnu tuvi- > 
õun”, "Liivi kuldrenett” jt.), riivida või lõigata ribadeks ja segada 
kabatšokimassiga, maitsestada suhkruga. Kuumutada läbi, mait- 
scained võtta välja. Tõsta kuumadesse purkidesse, sulgeda õhu» 
kindlalt. 


8.9.2.9. Kabatšoki-pohlasalat 


| kg kabatšokke (või kõrvitsat või patissone), 0,5 1 vett, soola, 
0,5 kg pohli, 0,1 1 vett, 100 g suhkrut. 

Kabatšokitükid keeta vähese soolaga maitsestatud vees osade 
kaupa pehmeks ja tõsta purkidesse. 

Puhastatud pohlad keeta vähese veega pehmeks, lisada suh- 
kur: Keeta, kuni suhkur on lahustunud ja vahtu enam ei teki. 
Valada purkidesse pandud kabatšokkidele. Pastöriseerida 4.1.2.b 
järgi 15 minutit 80°C. 

Pohlad võib asendada jõhvikatega. 


9. LIHA SÄILITAMINE 


Säilitamiseks on tarvis liha tapajärgselt töödelda, et seda oleks 
võimalik lühiajaliselt säilitada, sügavkülmutada, soolata, suitsu- 
lada või valmistada steriliseeritud hoidiseid. 


, 


9.1. LIHA TAPAJÄRGNE TÖÖTLEMINE 


Tapasoe liha rikneb kiiresti, sest liha pind on mikroobide aren- 
guks soodne. Kodus tapetud loomade liha jahutada pärast sisi- 
konna eemaldamist. Rümp (lihakeha) tõmmata jahedasse (0... 
-..8°C) puhtasse õhurikkasse ruumi rippu. Jahtumise kiirenda- 
miseks asetada rümba külgede: vahele pulk. Searümbal eemal- 
dlada ploomirasvad koos neerudega ja raiuda rümp selgroojoo- 
nelt pooleks. Väiksemad searümbad jahutada tervelt. 

Tapasooja liha ei või jahutada koevedeliku külmumise tem- 
peratuurist (—1, —2°C) madalamal. Külmunud liha ei jahtu, 
lükeldamisel kahjustuvad lihaskimbud, koemahla valgub rohkesti 
lihast-välja. Liha maitse halveneb. 

Liha jahutamise kestus oleneb rümba suurusest ja liha liigist. 
Rasvkoed jahtuvad lihaskoest kaks korda kauem. Väikeloomade 
(nutria, küülik, jänes) ja lindude rümbad jahutada ülesriputa- 
$ Toiduainete säilitamine kodus 


Joon. 24, Searümba ikeldami 1 — aba- ja rinnatükk, 2 — se 
8 — neerutükk, 4 — kõhutükk, 5 — reietükk, 6 — tagakoot, 7 — ri 
8 — esikoot 


4 


tult. Tihedalt kokku asetatud 
Rümba paksemate osade $ 
värvus muutub hallikas- 


lihal võib tekkida umbumine 
omandab liha ebameeldiva lõhna) 
või pruunikaspunaseks. See liha muü 
Umbumise alguses võib liha tükeldadd 
ini umbumistunnused kaovad. 
emuses peab temperatuur olema  võrdii 
atuuriga. Liha välispind peab kattuma õhu 
. Kelme ehk kuivamiskoorik takistab mikroobidi 
tungimist liha sisse. 
Kodus tape 
jahtuda k Ü 


siga) rümbad lastäl 
eloomade ja iindudi 
rümpade jahtumi äievast. Kodus tappa loomill 
jahedate ilmadega või soojemal ajal õhtul, et el jahutada. 
Loomade ja lindude kodus tapmisel toimida hoolikalt ja pult 
talt, vältides liha saastamist mikroobidega. 
Jahtunud liha tükeldada va isele 
ja säilitamisele. T i i iigs keid 
sti kiudu. Sea esi ist ja tagasingist lõigata lihaskimbyid ter 
IE nii, et pekk ja kamar jääksid pehme tailiha külge. Ule 5-cnti 
sest pekikihist on kasulikum osa koos amaraga eraldada) 
ea seljatükil eemaldada selgroolü Kui seljapeki paksus) 
ei ületa 3...4 cm, jätta see seljaliha külge. Paksema peki kor 
ral lõigata osa pekki ära nii, et 2"cm paksune kiht jääb seljaliha 
külge. Kaelaliha lõigata kaelalülide juurest ilma pekita. 
Ribitükk lõigata koos ribikontidega, kui selle paksus ei ületa! 
5 cm. Paksemal ribitükil eraldada kondid. Kõhutükil lõigata ära 
nisad. 209184 
Liha tükeldamisel kirvega lüüa nii, et kondikilde ei satuks! 
lihasse. Liigeste kohad on otstarbekas noaga lahti lõigata. 
Veise-, vasika- ja lambarümbad tükeldada niisamuti. Lamba: 
rümbal eraldada üleliigne rasvkude. 
Tükid lõigata säilitusviisile sobiva suurusega, näiteks sealiha 
soolamiseks ja suitsutamiseks sobivad 1...2 kg raskused tükid. 
+ 


LIBA SÄILITAMINE 


9.2. LIHA LÜHIAJALINE SÄILITAMINE 


Liha lühiajaline värskelt säilitamine oleneb säilitamisvõimalus- 
test. Kui temperatuur on lähedane või veidi kõrgem koevedeliku 
külmumise temperatuurist (—1...+1°C), võib säilitusaeg olla 
7...10 ööpäeva, väga ideaalsete sanitaarsete tingimuste puhul 
-.4 nädalat. Soojemas ruumis on säilitusaeg lühem. 

Jahtunud lihast lõigata suuremad terved sidekoest kelmega 
kaetud lihatükid. Veise-, vasika-, lamba-, kitse- või põdrakintsu 
võib koos kondiga riputada puhtasse jahedasse ruumi. Niiske kel- 
der ei sobi liha säilitamiseks. Lihale panna ümber 1 P-lisse 
äädikalahusesse kastetud ja kuivaks pigistatud linane riie või 
marl — see kaitseb liha välispinda tolmu ja kärbeste eest. 

Külmkapis säilitada liha klaas- või emailanumas kaanega kae- 
tult. Lahtiselt hoides eraldub lihast niiskust ja see soodustab 
külmkapis härmatise tekkimist. Liha lõhnad, eriti lamba- ja ulu- 
kilihalõhn, muudavad teiste toiduainete maitset. Paberis ja kile- 
kotis rikneb liha külmkapis kiiresti. 

Liha võib lühiajaliselt säilitada vähese soolaga hõõrutult. 
1 kg.veise-, vasika-, kitse-, põdra- või linnulihale võtta 15 g 
soola. Lihatükid ja linnu kõhuõõs hõõruda soolaga, panna kaussi 
ja katta soolvette või 1 %-lisse äädikalahusesse kastetud linase 
riide või marliga. 1 kg sea- ja rasvasema lambaliha kohta võtta 
20 g soola. 

Sellise säilitamise juures toimub liha 
muutub muredamaks ja maitsvamaks. 

Jahtunud liha on vintske, keetmise ja küpsetamisega see küll 
pehmeneb, aga lõikamisel lihaskiud eralduvad üksteisest ning 
liha ei'ole maitsev. Rohke sidekoe sisalduse tõttu vajab vanemate 
loomade ja ulukite liha pikemaaegset laagerdamist. Ulukeid võib 
laagerdada koos naha ja sulgedega, sisikond peab olema eemal- 
datud. Kõhuõõnde võib panna värskeid kadakaoksi. 

Säilitamise kestel jälgida, et liha pind püsiks kuiv, lõhn ja 
värvus oleksid omased liha liigile. Kui liha pind muuttb niiskeks, 
libedaks või muutub liha värvus, siis algab roiskumine. Pehme- 
nenud liha pind on mikroobide arenemiseks soodne. 

Ulukite lihal (põdra-, metssea-, sokuliha) on mõnikord tugev 
muskuselõhn, mis paljudele tarbijatele ei meeldi. Seda lõhna 
saab vähendada liha leotamisega petipiimas, kaaliumperman- 
ganaadi helelillas lahuses, peterselli- ja sellerilehtedesse pakitult 
ja vähesel määral ka nõrga happesusega marinaadis. Aädikama- 
rinaadi happesus ei tohi olla nii kõrge, et lihale jääb hapu maitse. 
Liha on maitsvam hapude mahladega (ebaküdoonia-, õuna-, sid- 
runimahl) -marineerimisel. 


laagerdumine. Liha 
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9.3. LIHA SÜGAVKÜLMUTAMINE 


Külmutamiseks (vt. 5.15) s 
värske jahutatud liha. Külmi 


Külmutatud ja ülessulanud liha ei või teistkordselt külmutad 


Lihast lõigata välja kondi 


mutada. Kontideta liha lõigata portsjoniteks või süurematelt 
tükkideks, mis korraga ära tarvitatakse. Kü 


sed olgu sellised, et nad 24 
üle 2 kg raskused. 
Praetükid vormida ja sid 


lõigatud lihaviilude vahele panna tükike gamentpaberit võ 
ükid kokku ei külmuks, siis saab külmunud liha) 


tsellofaani, et 
viile kergemini üksteisest eral 


Hakklihast vormida nii suured tihedad pakid, mis korraga är 
võivad olla kuni 1 kg raskused. 


kasutatakse. Hakklihapakid 


obib taisem parimate omadusteg 
utamine liha kvaliteeti ei parand 


d, need keeta puljongiks ja see küll 


utatava liha kogil 
tunniga läbi külmuvad, aga mitli 


uda rulaadikujuliseks. Portsjonitel 


ldada. 


Liha pakkida enne külmutamist kilekotti, tsellofaani või al 


savorst või praetud maksav 


temperatuur. —20°C ei sobi 

võib külmutada karpides ja s 
Külmutatavale lihale, 

dele soola ci lisata, see a 


3 mm paksuni 
säilitada pakitult külmut 
» Külmuti puudumisel võib 


hoida kaanega kaetud nõuga lumes, siis ei kahjusta päevane 


temperatuuri tõus külmutatud 


Suurte ena sügavkülmutatud tailiha (veise-, 


põdraliha jt.) b 10...12 
sel, guljašš) säilib külmutatul 


liha 500-grammiste tükkidena.» Sama ettevalmistus: 


liha säilib külmutatult 6.. 
lib 4...6 kuud, 
liha võib säilitada 


miiniumpaberisse ja varustada etik tiga. 
, Siseelundeist võib külmutada südant, neerusid ja keelt nagil 
liha. Maksa võib külmutada valmi 


jääkiht» Jääkorraga kaetud linnurümpi, võib 


valmis toiduna (nagu pasteet, mal 
iilud). Toore maksa külmutamise 


võib kvaliteet kiiresti langeda, kui külmutis ei ole küllalt madä 
ül 


toore maksa 


keste vahi 
-5 korda nii, et rümbale tekib 


talvel liha külmutada välisõhus ja 


liha. 
vasikas, 
küud. Portsjontükkidena liha (šnits 
t4...6 kuud, samuti rasvane sea- 


vv 
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[.3.1. KÜLMUTATUD LIHA ÜLESSULATAMINE 


Liha sulatada külmkapis aeglaselt 4...6°C ja 85...90%-lise 
õhuniiskuse juures, et lihamahl jõuaks kristallide sulamisel 
üuesti lihaskisdudesse imenduda. Sulamisajaks arvestada 10... 
-.12 tundi 1 kg liha kohta. Liha omadused taastuvad peaaegu 
läielikult. 
Külmutatud hakkliha puistata sulatamisel üle riivsaia või 
Jahuga, siis ei lähe eralduv koemahl kaduma. SA 
Toatemperatuuril sulab 1 kg raskune külmutatud lihatükk 
1...6 tunniga, aga toitainete kadu on suurem. Lihalõigud -sula- 
vad 1...2 tundi. Ulukiliha võib sulatada piimas või õige mõrgas 
marinaadis. A 
Külmunud liha ei tükeldata, sest lihaskoe vigastamine suu- 
rendab mahla kadu. kb 
Keetmiseks kasutatav kälmutatud liha panna keeva vette üles 
sulatamata. n E 
Ülessulatatud liha kasutada kohe toidu valmistamiseks, kuna 
see on mikroobide arengule väga soodne ja rikneb kiiresti. 


9.4. LIHA SOOLAMINE 


Pikemaajaliseks säilitamiseks soolatakse sea- ja lambaliha, lin- 
dudest hane- ja pardiliha. Teiste loomade ja lindude liha ei soo- 
lata. 1 , 


9.4.1. SEA- JA LAMBALIHA SOOLAMINE (vt. 5.18.3) 


100 kg liha, 20 kg soola. A a jk 

Soolamiseks sobivad rasvased rümba osad, külje- ja selja- 
pekk. Pikemaajalise säilitamise jaoks on otstarbekas soolata liha 
ja kondid eraldi. Kondid riknevad kiiremini ja kauasel seismisel 
maitse halveneb. Talvel pakasega võib kondid välisõhus kül- 
mutada. 

Soolamiseks lõigata nii suured lihatükid, et neid oleks või-, 
malik ühekorraga ära kasutada. Soolatud liha võib suitsutada ja 
siis peaksid tükid olema 1...2 kg raskused. Suuremaid tükke 
on kodustes suitsuahjudes raskem suitsutada ja väiksemad kui 
1 kg raskused kuivavad või küpsevad üle. ; ' 

Nõu põhi katta soolaga, lihatükid hõõruda soolaga sisse ja 
laduda tihedalt nõusse kamar või välispind allapoole. Panna 
vaheldumisi 0,5 cm paksune kiht soola ja kiht soolaga hõõrutud 
lihatükke. 'Pealmiseks kihiks on sool. Keeta soolvesi, 10 1 vee 
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kohta võtta 2 kg soola, kurnata ja jah i 
jaaa või järgmisel päeval. JP Japan Soolo VÄJA 
iha katta riide, vajutuskaane j juti i 
PA E E asetada kattekaas. a A AAA 
,, Liha sooldumisel eraldub lihast soolvette k hi i 
liha soolvesi muutub roosakaks, selles EE Ta 
bid, Otstarbekas on soolvesi umbes 1... ä löö 
läbi keeta. Keedetud soolvesi filtreeri 
peale. Sooldumine kestab 40... 60 päeva. 
MS k uu jahedas ja puht i 
Niiske kelder ei sobi liha säilitamiseks, ka Ad 2312-5908 
roiskumine. 
ä ilitamiseks lisatakse tööstuses s 


lamisel väga täpsetes väikestes ko: i itriti 

» täp gustes naatriumnitritit, Sui 
rem kogus nitritit mõjub märgina. Et vältida õnnetusi 
tatav kodus soolamisel jätta see lisamata. A E AA 


9.4.2. VEELINDUDE LIHA SOOLAMINE 
Veelindude liha v 


Tükeldatud hane- 
lastunud soolvette 


see katab [ 
Selliselt 


9.5. LIHA SUITSUTAMINE 


Suitsutamiseks sobib hästi sea-, noorveise-, lamba- A 
kite, nutria- ja broileriliha. Küülikuliha on TS riga 
JA ja taine, küll võib seda koos sealihaga rulaadina suitsu- 
Suitsutamiseks valida kvaliteetne, hea toitum j CA 
vete loomade liha. Korralikult jähtunud liha tükeldada ja sõ 
a soolata soolveega (vt. 5.18.2) või kom- 

soolamisega (vt. 5.18.3). Tai - ja li i 
soolata kuivsoolaga (GA Kista JAA lex 
Kuivsoolamiseks on kohasemad taisemad 
nagu esi- ja tagasingitükid, selja- ja kaelaliha, Mdulindude ja 
väikeloomade ning veise- ja lambaliha. 1 kg liha kohta võtta 
20...25 g soola. Lihatükid hõõruda ühtlaselt soolaga sisse, panna: 
tihedalt nõusse, katta pealt soolveega niisutatud riidega. Sooldu- 


[M 


searümba osad, 


N 


mine kestab 3...4 ööpäeva. Seejärel lasta lihal nõrguda ja õhu 
käes 1...2 ööpäeva järelvalmida. Sobivaim temperatuur sooldu- 
mise ajal on 4...10°C. Nii soolatud lihast valmistatud suitsu- 
tussaadused säilivad lühemat aega, on aga tunduvalt maitsva- 
mad. 

Suitsutada võib ka eri maitseainetega soolatud liha. Küüs- 
laugu- ja pipramaitselise liha saamiseks hõõruda soolatud kaela- 
liha riivitud küüslaugu ja pipraga. Võib kasutada vürtsi, koriand- 
rit ja pisut punast pipart. Maitseaineid võtta vastavalt soovile. 
Töö hõlbustamiseks segada kõik maitseained ja hõõruda sellega 
lihatükke. 

Sea- ja lambalihale sobib küüslauk, noorveise-, põdramullika- 
ja metskitselihale koriander, must ja punane pipar. - 


9.5.1. SUUREMATE LOOMADE (SIGA, VEIS, LAMMAS, 
PÕDER, KITS) LIHA ETTEVALMISTAMINE 
SUITSUTAMISEKS 


Soolatud liha pesta või vajaduse korra! kaapida noaga. Kombi- 
neeritud soolamisega soolatud liha leotada 10...12 tundi kül- 
mas vees. Kupatamine ja keetmine ei ole otstarbekas, siis lahus- 
tub keeduvette osa toitaineid ja suitsutatud liha maitse ning 
säilivus halveneb. Pärast pesemist või leotamist kuivatada liha 
idega või nõrutada. 
Lihatükid vormida ühtlaselt siledaks ja siduda peene sileda 
illase või linase niidi või nööriga. Sünteetilisest materjalist 

id ei sobi. Siduda on vaja selleks, et liha koemahlad suitsu- 
tamisel liigselt välja ei valguks:ja et suitsutatud liha jääks lõi- 
kamiseks sobiva kuju ning vormiga. 1 

Tükkide sobivaim suurus on 1...2 kg. Siduda 4...5 cm vahe- 
ttes otstesse või küljele aasad liha suitsuahju riputa- 
s. Ribitükk on küllalt kompaktne, sellele võib siduda ainult 
aasad või panna liha konksuga rippu. 

Suitsutamise kestel tilgub lihast soolvett, milles on ka liha 
koemahlu ja rasva. Viimased, sattudes suitsuahju põrandale, 
kerisekividele või küttekoldesse, süttivad ja annavad suitsulihale 
ebameeldiva kõrbenud maitse. Selle vältimiseks siduda iga tüki 
alla plekist topsik või panna pann. Viimane takistab suitsu ja 
soojuse ühtlast jaotumist, kui see on vahetult lihatükkide all. 

Väga maitsva suitsutatud liha saab, kui see pakkida tsello- 
faani. Selleks valida sidekoevaesem liha, nagu seljaliha, taga- 
singi pehme tailiha, keel jt. Ettevalmistatud liha vormida ja kee- 
rata tsellofaani nii, et ümber liha oleks kaks kihti tsellofaani. 
Siduda 5...6 cm vahedega korralikult kinni, tsellofaani otsad 
keerata liha peale, nii et nad jäävad sidumisnööri alla, siis ei 
valgu lihamahlad välja. 
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Joon. 25. Liha pakkimine tsellofaani suitsutamiseks 


Tsellofaanis suitsutatud liha on mahlane, 
suitsumaitsega 
eest. Puudusek 


s on see, et tsellofaan 


tsellofaani vahele tühimikke, i 
Soolapekki suitsutatakse ka marlisse seotult. 


liigse tahmumise eest, ei lase aga korralikult suitsu läbi, S: 
tamise kestel kattub marli kerge soolakristallide kihiga. Sec kai 


seb säilitamisel välise saastumise eest. 


9.5.2. SUUREMATE LOOMADE LIHA SUITSUTAMINE 


Suitsutamiseks kasutatav kütus peab olema kuiv. Toorest kütte- 
materjalist eraldub põlemisel tahnia ja niiskust, 


omandab kibeda maitse. 


Parim puit on lepp, kuid võib kasutada ka teisi Igptpuuliike. 1 
Kasel eemaldada koor koos korbaga, samuti haaval. 

Suitsutamise kestus oleneb väga paljudest teguritest. Igal | 
suitsuahjul on erinev  suitsutusrežiim. Allpool toodud suitsu- 
tamisajad ja temperatuurid sobivad sellise kerisega suitsuahjude 


meeldiva nõrga! 
säilitamisel kaitseb tsellofaan välise saastumise 

tõmbu kuumutades kokku, 
liha maht aga väheneb ja seetõttu jääb pärast jahtumist liha ja 


Marli 1 


a b 


j j ü — nurkraud 

1. 26. Suitsuahju skeem: a — külgvaade, b — eestvaade. 1 nuri 
XK 2 — silikaattellistest sein, 3 — tala, 4 — šamotivooder, 5 — 
küttekolle, 6 — vundament, 7 — korsten, 8 — siiber, 9 — kätus, 10 — suitsu- 
kambri uks, 11 — kerise uks, 12 — küttekolde uks, 13 — tuhakolde uks 


puhul, nagu on kirjeldatud A. Veski raamatus «Ahjud, pliidid, 
kaminad» (Tln., 1973). 4 MA | 
Pekisema läbisooldunud liha, s. 0. ribi- ja küljetükkide suit- 
sutamist alustada temperatuuril 70...80°C. Suitsutamine kestab 
6...8 tundi, s. o. nii kaua, kuni liha sisetemperatuur on tõusnud 
70°C. Siis alandada temperatuuri kuni 40°C ja hoida liha täie- 
liku valmimiseni (kuni 24 tundi). ; 
Kuivsoolamise teel soolatud taisemat liha suitsutada algul 


liha tahmub, f 


ka 


4 
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-110°C juures, siis alandada temperatuuri 70...80°C 

d tunnid hoida 40°C. Suitsutamine kestab 7...9 tundi 
Kui termomeetrit ei ole, tuleb temperatuuri jälgida organolep 
tiliselt. Liha ei tohi intensiivselt tilkuda, suitsutusruumis peä 
olema meeldiv suitsulõh iljem suitsu- ja küpse liha lõhn 
segu. Ahjuuksest ei tohi a nõrguda pigi- ja kondensatsiooni 
vee niresid. Suitsutatud liha välispind peab muutuma kuive 
maks. 

Suitsuliha on valmis, kui selle pealispind on kuiv, läikiv 
ühtlaselt tumepunane või pruunikas, meeldiva terava maitse i 
hea lõhnaga. Valmidust võib proovida puutiku või vardaga toh 
gates. Väljavalguv mahl peab olema hele ja selge. Suitsuliha 
tohi olla tahmane, kõrbenud ega tumepruun. 4 

Suitsuliha jahutada kiiresti välisõhus. Kui liha sisetemper 
tuur on võrdne välisõhu temperatuuriga, võib lihatükid panni 
kaussi või kasti üksteise peale. 

Säilitada jahedas, õhurikkas ja puhtas ruumis või külmkapis 
0... :+5°C juures. 

Suitsuliha = välispinnale tekkinud soolakristallid võib enn 
tarvitamist kuuma veega ära pesta. 


a 


Joon. 27. Suitsutatud nutria kintsutükk ja rulaad 
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9.5.3. KÜÜLIKU- JA NUTRIALIHA SUITSUTAMINE 


ikuliha on kuiv, tugeva spetsiifilise lõhna ja maitsega. Küü- 
likurümp lõigata seljalt lahti, eemaldada selgroog ja ribid ja 
hõõruda soolaga: 1 kg lihale 20 g soola. So mine kestab 1... 
»-.2 ööpäeva, järelvalmimiseks kulub 1 ö v. Liha kaapida 
puhtaks, panna lauale, asetada peale peki- või sealiharibad, mait- 
seained ja keerata rulaadiks ning siduda. Maitsvam on tsellofaa- 
nis suitsutatud küülikurulaad. 

Nutrialiha on peenekiuline ja õrn, sobib väga hästi suitsuta- 
miseks. Kuni 2 kg raskused rümbad töödelda tervelt, suurematel 
suitsutada tagumised koivad tervelt, esimene pool töödelda rulaa- 
diks nagu küülik, kuid ilma peki ja sealihata. Soolata kuiysoola- 
misega (1 kg lihale 20 g soola). Liha sooldub 2...3 ööpäeva 
jooksul, lasta 1 ööpäev järelvalmida. 

Algul suitsutada temperatuuril 80...90°C 2...3 tundi, siis 
alandada temperatuuri 40°C ja hoida valmimiseni. 

Suitsutamise kestus oleneb looma vanusest ja toitumusest, 
see on umbes 6...8 tundi. Valmidüust proovida vardaga tagu- 
miste koibade kõige paksema liha sisse torgates. Kui väljaval- 
guv lihamahl on hele, siis on liha küps. 


9.5.4. KODULINDUDE SUITSUTAMINE 


Kodulindudest sobib suitsutada noori kukkesid rümba kaaluga 
1 kg, broilereid rümba kaaluga kuni 2 kg. Suuremate lindude 
tervelt suitsutamine võib ebaõnnestuda, nendest sobib suitsu- 
tada rinnafileesid ja koibi. Tükeldamisel jätta neile nahk peale 
ja soolata kuivsoolaga (1 kg lihale 15...20 g soola). Sooldumine 
kestab 4*...18 tundi. Pärast sooldum pesta liha kiirelt külma 
Veega, nõrutada ja lasta 2...3 tundi järelvalmida. 

Suitsutada temperatuuril 80...90°C 2...4 tundi. Kui selle 
ajaga pole liha valminud, suitsutada edasi, alandades tempera- 
tuuri 50...60°C. Vanemaid linde kuumutada vees 75...85°C 
juures 3...4 tundi ja suitsutada temperatuuril 50...60°C 3... 
-..4 tundi. 

Kalkunirümpa võib enne suitsutamist küpsetada 1,5...2,5 
tundi50...80°C juures, siis keeta 2...2,5 tundi 75...85°C juu- 
res ja suitsutada 3...6 tundi 40...50°C juures, olenevalt kal- 
kuni vanusest. Kodus on kalkuniliha kõige raskem suitsutada. 
Paremini õnnestub kalkuni rinnafilee suitsutamine tsellofaani 
pakituk. Lahjat kalkuni rinnafileed võib pikkida pekiribadega. 
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želatiini, 1 1 keeduleeme kohta võtta 25 g (5 teelusikatäit) žela- 
tiini. Zelatiini paisutada 200 g külmas vees ja lisada liha keet- 
mise leemele. Kuumutada, kuni želatiin on sulanud, siis kurnata. 


9.6. STERILISEERITUD LIHAHOIDISED 


Kauaaegseks säilitamiseks valmistatakse lihast steriliseeritud 
hoidiseid, mida rahvakeeles tuntakse lihakonservide nime all. 

Hoidistamiseks kasutatakse kõikide loomade ja lindude lihäi 
mis ei ole rasvarikas. Sealihast peaks vähemalt 50% olema ta 
liha. Vanemate loomade (veis, põder, metskits jt.) lihale lisadä 
sealiha, see parandab tunduvalt maitseomadusi ja muudab hoi 
dise mahlasemaks. 


9.6.2. SÜLDI STERILISEERIMINE 


Keeta sült peaaegu pehmeks, tükeldatud liha ja puljong segada, 
lõsta purkidesse ja steriliseerida 30 minutit 105...120°C või 
60 minutit 100°C juures. 


9.6.3. TARRENDIS LIHA STERILISEERIMINE 


mida võib lisada hoidise tarvitamise ajal. Kõiki lihale sobivaid 
vürtse kasutada eelkeetmise ajal, purgis steriliseerimise kestel 
annavad nad hoidisele ebameeldiva mõru kõrvalmaitse. 
Kuumtöötlemisviisidest sobivad sellised, kus toimub 
pikaajaline hautamine või keetmine (hautatud liha, guljašid, 
rullid, tarrendis liha, sült jt.). 
Kiirelt praetud lihatoidud (kotletid, šnitsel, karbonaad) ei oli 
hoidisena maitsvad. l 
Liha võib hoidistada koos köögiviljadega, hästi sobivad hapu 
JR ja tomatid (mulgi kapsad, hautatud liha tomatikastmes 
it). 
Pasteetide ja hakklihatoitude steriliseerimine kodus alati € 
õnnestu. Tihke mass kuumeneb aeglaselt ja ebaühtlaselt ning 
hoidised võivad rikneda. 4 4) E 
Kõiki lihahoidiseid steriliseerida. Parim moodus on kiirkeet Keeta puljong, valada kuumalt purkidesse ja steriliseerida 15. 
jas 4.1.3.3 või 4.1.3.2 järgi, korralikult ettevalmistatud liha võib -.-30 minutit 105...120°C juures või 60 minutit 100°C juures. 
steriliseerida 4.1.3.1 järgi, ) 
Steriliseerimise vältust arvestäda nii, et hoidis säiliks ja üht: 
lasi ka pehmeneks. Iga lihaliigi juures arvestada loomade vanusi A 3 e 
ja leida kogemuste põhjal kõige sobivam steriliseerimise *vältus Suitsutamiseks ettevalmistatud sealiha suitsutada 30...40°C 
Alasti: iseeritud lihahoidis ei säili, ülesteriliseeritud hoidise jüures 6...8 tundi, jahutada 1 ööpäev 3...4°C juures. 
toiteväärtus langeb ja maitse halveneb. Kontidega liha sterilisee* Selliselt suitsutatud liha lõigata tükkideks ja panna purki. 
rida kauem kui pehmet liha. N koos kamaraga. Tükkide vahele panna paisutatud želatiin (0,5- 
liitrise purgi kohta 15 grammi želatiini). e 
Steriliseerida 4.1.3.1 järgi 15 minutit 100°C juures, seejärel 
jahutada kuni 85°C ja hoida nii 120 minutit. Säilitada 0... 
-.. +5°C juures. 


Puhastatud liha lõigata 50...70-grammisteks tükkideks, segada 
soolaga. 1 kg kohta võtta sealihale 15 g, tailihale 10...12 g 
soola? Hoida 12...24 tundi, siis pühkida lihatükid kuivaks ja 
liha praadida ahjus või pruunistada pannil vähese rasvaga pruu= 
ihas niks. Valada üle keeva veega ja keeta. Lisada ka soovitud mait- 
seained ja keeta läbi. Lihatükid tõsta purkidesse. Praeleemele 
lisada paisutatud želatiin (1 1 praeleemele 10...20 g želatiini), 
sidekoerikkamale lihale vähem, uluki- ja linnulihale rohkem. Kut 
želatiin on sulanud, kurnata praeleem ja valada lihatükkidele pur- 
kides. Steriliseerida 30...40 minutit 105...120°C juures või 
60 minutit 100.°C juures. 


9.6.4. PULJONGI STERILISEERIMINE 


9.6.5. SUITSULIHA STERILISEERIMINE 


1 


9.6.1. KEEDETUD LIHA STERILISEERIMINE 


Jahutatud liha lõigata 40...50-grammisteks tükkideks ja keeta 
vähese soolaga mäitsestatud vees 'nii kaua, et lihatükkide kogi 
lõikepind on ühtlaselt hall. Keetmisel lisada soovi rgi maitses E 
köögivilju ja vürtse. Lihatükid tõsta purkidesse, pulBng kurnata)! , ) e t 4 

peale ja steriliseerida 4.1.3.3 järgi 30...60 minutit 105...120°C Keeta mulgi kapsaid seni, kuni tangud,on paisunud (umbes 1 
juures või 60...90 minutit 100°C juures. tund): Panna purkidesse ja steriliseerida 4.1.3.3 järgi 40 minu- 
Kui liha sisaldab vähe želeeruvat sidekude, siis võib lisada tit 105...120°C juures või 60 minutit 100 °C juures. 


9.6.6. MULGI KAPSAD 
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10. KALADE SÄILITAMINE 


Täiesti värsked kalad on tarvis kõigepealt puhastada, et oleks 
võimalik neid lühiajaliselt säilitada, sügavkülmutada, soolata) 
vinnutada, suitsutada või valmistada steriliseeritud hoidiseid. 


KALADE SÄILITAMINE 


10.1. KALADE PUHASTAMINE 


Kalad riknevad väga kiiresti. Kohe pärast püüdmist tuleb, kalad: 
puhastada. Värsked kalad pesta külma voolava veega, eemalda= 
des lima ja mustuse, väikestel kaladel, nagu viidikal, räimel jä; 
kilul ka ühtlasi soomused. Vajaduse korral pesta mitme veega, 
aga mitte leotada. 

Teistel kaladel eemaldada soomused paberiga kaetud laual 
vastava riiviga saba juurest pea poole. Teravate uimedega kala 
del lõigata uimed enne soomuste eemaldamist ära. 

Mõnedel kaladel (luts, tursk) eemaldada nahk. Kala pea 
ümbert lõigata nahk terava noaga lahti ja tõmmata tervena kogu 
kalalt ära. 

Sisikonna eemaldamiseks asetada suurem kala selili lauale) 
väiksemat hoida peos, lõigata kääridega, alustades veidi tagant: 
poolt pärakuava, kuni peani. Lõpused lõigata pea küljest lahti. 
Eraldada ikonnast söödavad elundid ja kõrvaldada kogu soo=! 
lestik sapipõit vigastamata, sest kalalihale sattunud sapp muus 
dab selle mõruks. | 

Suured kalad lõigata selja pealt lahti. Fileelt eemaldada selg: 
roog, kala tükeldada vastavalt vajadusele. Väikesed kalad (kilu, 
räim, heeringas, rääbis) rappida. Selleks avada noa või näppu-f 
dega kala kurgualune ja tõmmata lõpused koos sisikonnaga välja. 
Pea võib ära lõigata või soolamiseks otsa jätta. ° ' 

Pärast lahkamist pesta kõik kalad, välja «arvatud lõhš ja 
teel mida niiske lapiga puhastada. Kalad pesta kiirelt, mitte 
leotada. 


10.2. KALADE LÜHIAJALINE SÄILITAMINE 
f 


Väga lühikest aega saab kalu säilitada külmkapis või puhtas $ 
jahedas ruumis. Kalad hõõruda kuiva soolaga, võtte kg puhas- 
tatud kalade kohta 10 g soola. Panna tihedalt K või purki 
ja katta pealt kaanega. Sooiveega soolatid kalad säilivad halve- 
mini. Soolvees võib kalu hoida kuni 30 minutit, võtta välja, 
nõrutada ja töödelda. 


KALADE SÄILITAMINE 143 


10.3. KALADE SÜGAVKÜLMUTAMINE 


Sägavkülmutamiseks võtta puhastatud ja fileedeks või portsjon- 
tükkideks lõigatud kalad, panna ühe kihina kandikule ja lasta 
külmuda. Siis kasta kalad ühekaupa jääkülma vette. Kohe tekib 
kaladele õhuke jääkord. Seda korrata 3...4 korda. Külmunud ja 


jääkorraga kalad pakkida alumiiniumpaberisse või kilekotti ja 
säilitada. J ord takistab niiskuse eraldumist ja kalaliha välis- 
pinna muu t. «oht k) 2 

Ahven, latikas, särg ja merekalad säilivad külmutatult 3... 


-..6 kuud, forell, karpkala, linask ja haug 2...3 kuud. 
Külmutatud kala sulatada jahedas enne praadimist, keema 
panna külmunult. , 


10.4. KALADE SOOLAMINE 
Soolamine on kõige lihtsam kalade säilitamise viis, 
10.4.1. RÄIMEDE JA RÄÄBISTE SOOLAMINE 


Soolamiseks võtta täiesti värsked keskmise suurusega kalad. 
Rapitud;. pestud ja nõrutatud kalad segada soolaga. 1 kg 
kalade kohta võtta 50...100 g soola. Hoida jahedas ruumis järg- 
mise päevani, nõrutada verisoolast ja laduda purki või puu- 
nõ kõhud ülespoole, üherealiste ristuvate kihtidena. Iga 
kalak vahele panna soola, viimane kiht katta paksema soola- 
kihiga. 1 kg puhastatud kalade kohta võtta 200...250 g soola. 
Järgmisel päeval panna peale vajutis. Soolvesi peab kalu katma. 
Kui soolvesi muutub roosakaks, nõrutada see kaladelt ära, keetu 
läbi, jähutada, kurnata ja valada uuesti kaladele. Kalad katta 
riide, vajutuskaane ja kerge vajutisega. Säilitada jahedas ruu- 
t t A 
; Kirjeldatud viisil võib soolata ka suuremaid rasvarikkaid kalu 
(vimb, siig, latikas, lest jt.). 


10.4.2. LÕHE JA FORELLI SOOLAMINE 


Lõhet ja forelli võib soolata fileena ja lõikudena. 1 kg puhasta- 
tud filee kohta võtta 150 g soola ja 1...2 g peensuhkrut. Nõu 
põhi katta soola ja suhkru seguga, soolamisseguga sissehõõru- 
tud fileed panna nõusse, nahapool allapoole, vahele soolamis- 
segu ja järgmine kiht fileed nii, et lihapooled on vastamisi. Vii- 
masel kihil jätta nahapool ülespidi. Pealt katta soola, riide, vaju- 
tuskaane ja kerge vajutisega. Sooldumine kestab 36 tundi. Kui 
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soolvesi muutub roosakaks, keeta see läbi, jahutada, kurnata j 


valada kaladele tagasi. 


Selliselt soolatud lõhe ja forell on söömiseks liiga soolased) 


meid leotada enne tarvitamist. 


. 10.5. KALADE SUITSUTAMINE 


Kalu võib suitsutada väga mitmel viisil, olenevalt maakohast, 
saada olevast põletusmaterjalist ja suitsuahjust. 3 ALO 

Kui tahame kodus suitsutatud kalu mõned päevad säilitada, 
siis on vaja toimida arukalt. Väga oluline on kalade ettevalmis- 
tamine. Kilud, räimed ja rääbised rappida, sest suitsutamisel 
kala sisikond pehmeneb ja annab kalale ebameeldiva maitse. 


Lõpused eemaldada kõigil kaladel, sest need soodustavad kalade 
riknemist. A JAA 
Kalad pesta kiiresti voolavas vees ja nõrutada sõelal või kor- 
vis. Soolata võib kuivsoolamisega või soolveega. Kuivsoolamisel 
eraldub osa kalamahla, kalad muutuvad kuivemaks ja suttsu- 
tada saab lühema ajaga. Soolamisnõu A EAN kummuli 
“datud marjalindid valada üle 40...50°C vee, a, lasta seista jä pööratud taldrik või sobiva suurusega rest. alad laduda nõusse, 
korjata kahvliga kelme välja. Mari uhta külma veega ja nõrt: seljapool allapoole, pead ja sabad vaheldumisi. Kõhuõõnde või 
tada. kalade vahele puistata jämedat soola, arvestades 1 kg puhasta- 
1 kg kalamarja kohta võtta 50...60 g soola. Nõrgunud kala- tud kalade kohta 15...20 g. Nõu katta pealt SSRMA a 
mari segada soolaga, lasta seista, kuni marjaterad kattuvad võr= riidega. Kalad jätta soolduma jahedasse puhtasse KAUR 5 e 
gutaoliste joonekestega ja ei kleepu üksteise külge, s. tunniks. Selle aja jooksul eraldub soolvesi nõu põhja ja kala 
10...15 minutit. Siis nõrutada kalamari ja säilitada soolduvad ühtlaselt. 
suletud purkides või tarvitada kohe. 
Kodus soolatud kalamarja hoida 0°C lähedases temperatuus 
ris külmkapis. Ei i kaua. 


vaja tervet fileed välja võtta. 


10.4.3. KALAMARJA SOOLAMINE 


Lõhe-, forelli-, siia- ja särjemarja sobib soolata. Kaladelt eemal 


10.4.4. KILUDE SOOLAMINE 


Kilud soolata sügisel, siis 
ilmadega ei rikne nii kiiresti. 
1 kg värskete kilude kohta võtta 100 g soola, 1 g suhkrut) 
-+.14 g peenestatud vürtse ja 6 loorberilehte. Tööstus 
tatakse vürtside segusid, mis: koosnevad rohkem kui 
nimetusest. Vürtse kasutada oma maitse kohäselt. 
Sool, suhkur ja vürtsid segada, välja arvatud loorberilehed. 
Soolata v klaaspurki või plekkmannergusse. Nõu põhja panna 
õhuke kiht soolasegu ja 1 loorberileht. Kilud laduda, pead vat 
dumisi sabadega, veidi kaldu asendis kõhud ülespidi, "iga kiht 
risti eelmisega, ja vahele puistata soolasegu. Iga 2...3 kihi 
tagant panna 1 loorberileht. Nõu täita nii, et viimane kilukiht 
ülatub üle serva kõrguse. Nõu hoida jahedas (18...20 tund 
kuni kilud kattuvad soolveega, siis sulgeda kaanegag? Valmimi- 
seks kulub 2...3 nädalat. i 


on nad kõige maitsvamad ja jahedate 


Joon. 28. Portsjontükkidena suitsutatud kala 
Toiduainete säilitamine kodus 
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Suured kalad, mis on selja pealt lahti lõigatud, soolata sami 
viisil. Kui on vaja keerata kaks kalapoolt vastamisi, siis tull 
5...6 tunni möödudes keerata kalal teine külg. 

Karplaste (karpkala, latikas, koger, särg jt.) soolamisel y 
tida soola sattumist kalanaha välispinnale, siis kalad suitsull 
misel ei tahmu. 

Soolveega soolamiseks keeta 20%-line soolvesi. Kalu hoil 
selles, kuni nad on paraja soolasusega. Sooldunud kalad nõi 
tada. 

Väikesed kalad ajada vardasse ja asetada raamile nõrgumi 
Vardad võib pista läbi silmade, kui kala pärast suitsutamist ko 
ära tarvitatakse, nii mahub rohkem kalu vardale. Nõrgem 
koljuluudega kalu (rääbis, särg jt.) ei saa selliselt vardaš 
ajada, sest nad langevad varda otsast alla. Neil b varda 
või 5. küljeluu tagant risti läbi kere pista. Kalu võib suitsutad 
ka restil, 

Suuri kalu (üle 1 kg), mis on seljapoolelt lahti lõigatud, $ 
sutada restile laotult. Kalu võib suitsutada portsjontükkideni 
see moodus sobib hästi latika ja karpkala suitsutamiseks. Süll 
sutatud kalade tükeldamine ei ole otstarbekas. ' 

Kalu nõrutada õhurikkas, isegi tuulises kohas, kuni pind € 
tihenenud ja kalad enam ei tilgu. 

Suitsutamiseks kütta suitsutuskamber vajaliku temperat 
rini. Mida kuivem õn kala suitsutuše'alguseks, seda küümem Wi 
olla ahi (50...60°C). Nõrutamata kalad panna ahju, mille te 
peratuur on kuni 30°C, ja hoida tugeva tõmbuse käes, kül 
kalade välispind taheneb. Siis tõsta temperatuuri, vähenda 
tõmmet ahjus ja jälgida, et kalad ei tahmuks, vaid muutukš 
helekuldpruuniks. "Kalad on siis küpsed, kui kõige paksemä 
kohast, seljauime juurest katsudes on liha pehme ja nahk eri 
dub vajutamisel. Korralikult stitsutatud kalaliha on valge. KG 
gelt hallikas toon on toore kala tunnus. Toorelt ei tohi kä 
süüa. 

Maksimaalne temperatuur võib suitsutamise lõpul olla 100. 
-..110°C. Suitsutamisel peab kala nahk jääma terveks ega (0 
lõheneda. Seda juhtub, kui temperatuuri liiga kiiresti tõsta, sil 
hakkab kala keema ja hauduma. 

Suitsutamiseks kasutada täiesti kuiva lehtpuitu, parim püil 
kütus on lepp. Toore küttematerjaliga saame ebatervisliku tooli 
Sellise kala pind von peaaegu must, tahmakorraga kaetud, teraW 
pigitaolise lõhna ja maitsega. 2 | 

Suitsutatud kalad jahutada õhu käes. Mida kiiremini kald 
jahtuvad, seda kvaliteetsemad nad on. Jahtunud on kala sil 
kui selle sisemuses on temperatuur võrdne välisõhu temperäi 
tuuriga. 
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Jahtunult laduda kalad kaussi või kasti ja katta kärbeste 
pest. 
Suitsutatud kalu säilitada külmkapis või 
Tt 


jahedas kuivas 


[0.6. STERILISEERITUD KALAHOIDISED 


Kalad riknevad väga kiiresti, seepärast tuleb steriliseeritud hoi- 

liste valmistamisel väga puhtalt ja täpselt töötada. 
Steriliseeritud kalahoidised jaotatakse kolme rühma: kalad 

Jomas mahlas, kalad marinaadis või kastmes, kalad tarrendis. 


10.6.1. OMAS MAHLAS KALADE STERILISEERIMINE 


[Puhastatud kalatileed panna kihiti soola ja hakitud tilliga purki. 
Võib ka rulli keerata ja siis tihedalt purki panna, Soola ja tilli 
kasutada maitse järgi. 

Steriliseerida kiirkeetjas 4.1.3.3 järgi 60 minutit või 4.1.3.1 
Järgi 90 minutit 100°C juures. 

See valmistusviis sobib räime, kilu, rääbise ja tursa säilita- 
iniseks. 

Ka suitsutatud'kalu võib säilitada omas mahlas. Sobib räime, 
fkilu, angerja ja teiste kalade hoidistamiseks. Suitsuahjust võe- 
lud soojad kalad lõigata vajaduse korral väiksemateks tükkideks 
|ja panna püstiasendis tihedalt purki. Steriliseerida eespool kir- 
Jjeldatu järgi. 


Madre MARINEERITUD KALADE STERILISEERIMINE 


| See moodus sobib räimele, kilule, kohale, haugile jt. kaladele. 

Marinaadi võib valmistada maitsekohaselt kas selge või toma- 
liga. Maitseained kurnata marinaadist välja. Kalamarinaad: 1 1 
|vett, 50 g mugulsibulat, 50 g maitseköögivilju, nelki, pipart, 
vürtsi, loorberilehti, 30 g soola, 20 g suhkrut, 40...60 g 30%-list 
äädikat. 

Osa vett võib asendada tomatimehuga. k 

Puhastatud ja maitse järgi sooldunud kalad või kalatükid 
veeretada jahus, lasta 5...10 minutit seista. Praadida õlis nõr- 
galt pruuniks, panna purkidesse, marinaad valada kuumalt peale, 
|purgid sulgeda ja steriliseerida kiirkeetjas 4.1.3.3 järgi 45 minu- 
Vit või 4.1.3.1 järgi 60 minutit. 
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SEENTE SÄILITAMINE 


10.6.3. TARRENDIS KALADE STERILISEERIMINE 


Võib valmistada keedetud või suitsutatud kaladest. Selleks sobi 
vad keedetud angerjas, koha, haug ja teised suuremad kalad. 
A t a kalatükid keeta maitseainetega vees ja pann 
purki. 
, Tarrendi valmistamiseks kasutada kalakeeduleent, sellel 
lisada 25...30 g želatiini 1 1 kohta, Zelatiini paisutada külma 
vees, lisada keevale kalakeeduleemele, kuumutada, kuni on suld 
nud, ja kurnata, Kuum tarrend valada kalatükkidele purgi kai 
lani ja steriliseerida 4.1.3.3 järgi 45 minutit või 4.1.3.1 järi 
60 minutit. 


10.6.4. TARRENDIS SUITSUKALA 


II. STERILISEERITUD HOIDISTE 
JÄRELKONTROLL 


Steriliseeritud liha- ja kalahoidiseid kontrollida kahe nädala ke 
tel pidevalt. Kui hoidisepurg 
korras, siis ei ole karta hoidise ri 
on märgata õhumulli, mis purgi 
kogu see partii umesti steriliseerida 
või kiirkeetjas 15 minutit. 

Vähemategi riknemistunnustega liha- ja kalahoidiseid ei toh 
kasutada. d 


| 
i 


| 12. SEENTE SÄILITAMINE 


Seened korjata võimalikult kuiva ilmaga. Terava väikese rooste- 
vaba noaga lõigata ära seenekübar, neil liikidel, mille jalg ei ole: 

ke, kübar koos seenejalaga. Seened korjata laia, lamedasse 
, iga liik eraldi. Võrkudesse ja kottidesse korjatud seened 
purunevad. Kilekotti korjatud seened riknevad kiiresti. Korjata 
väikesi noori seeni, mida kindlasti tuntakse. 

Seened puhastada, prügi pühkida pintsli või kareda lapiga, 
limane kelme -kõrvaldada. Kõik seened pesta kiirelt, maheda- 
maitselised tahendada, kibedamaitselisi seeni võib leotada ja 
kupatada. Kupatatakse ka seeni, mis sisaldavad vees lahustu- 
vaid mürkaineid (kase-, kolla- ja tõmmuriisikad, kibedamaitseli- 
sed pilvikud jt.). Pestud seened panna rohke külma veega keema, 
lisada 1 1 vee kohta 10 g soola. Keeta, kuni seened vajuvad üht- 
laselt vette, s. o. 20...30 minutit. Vaht korjata ja seeni segada, 
et nad ühtlaselt kuumeneksid. Kibedamaitselisi seeni nagu riisi- 
kaid ja pilvikuid kupatada 10...15 minutit, kuni kibe maitse 
kaob. Kupatatud seened kurnata, loputada rohke külma veega ja 
nõrutada. 

Mahedamaitselisi seeni ei keedeta, neid võib blanšeerida, siis 
seened ei murdu. 

Seened rikiievad kiiresti. Kui korjamispäeval ei ole. võimalik 
neid töödelda, siis hoida järgmise päevani puhastatult madalas 
korvis või alusel 2...5°C juures. 

Seeni säilitatakse soolatult, marineeritult, hapendatult, steri- 
liseeritult ja kuivatatult. 


12.1. SEENTE SOOLAMINE 


Soolatakse kõiki seeneliike (vt. 5.18.1). Seened säilivad hästi, aga 
toitainete kadu on suur ja maitse halveneb, sellepärast on soovi- 
tatav soolata peamiselt kibedamaitselisi ja vähemväärtuslikke 
seeni (männiriisikad, pilvikud). 


12.1.1. TOORESTE SEENTE SOOLAMINE 


1 kg seeni, 60...80 g soola. 

Puhastatud ja pestud seened panna kihiti soolaga purki, hoida 
järgmise päevani, siis katta riide, vajutuskaane ja vajutisega. 
Seened vajuvad kokku, siis võib neid juurde lisada. Säilitada 
jahedas. Kahe kuu jooksul muutuvad seened tarvitamiskõlbli- 
kuks. 
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12.1.2. KUPATATUD SEENTE SOOLAMINE 


1 kg kupatatud seeni, 60... 100 g soola. 


Kupatatud seened segada soolaga ja panna purki, katta pealli 
magu eelmised. [ 


12.2. SEENTE MARINEERIMINE 


Marineerimiseks sobivad äsja korjatud mahedamaitselised väi: 
*kesed seened , (kollariisikad, võiseened). Marineerida iga liil 
«eraldi. Kibedamaitselisi riisikaid (tõmmuriisikaid) sobib talyi 
marineerida soolatult säilitatud seentest. < ' 

Marineeritud seeni ilitada pastöriseeritult, siis on na 
maitsvamad, ei ole liiga hapud. 

1 kg värskeid seeni, 0,2 1 vett, 20...30 g soola, 8 tera pipart; 
4 tera vürtsi, nelki, kaneeli või loorberileht, 40 g 30%-list äädi 
kat, 15.g suhkrut, 50 g sibulat, 100 g porgandeid. 

Seeni keeta vähese veega, kuni vajuvad keedunõu põhja, kor 
jata vaht, lisada marlisse seotud maitseained, sool, suhkur, äädi 
kas, kupatatud sibularattad ja blanšeeritud porgandid. Keeta paä 
minutit, eemaldada maitseained. Seened tõsta purkidesse ja sule 
geda kohe õhukindlalt. Selliselt marineeritud seened on sültjad 
tugeva seenemaitsega. 

Mahedama maitsega marineeritud seened saab siis, kui keeti 
«0,4 | veest ja maitseainetest marinaad, lisada keedetud seened) 
keeta paar minutit, tõsta purkidesse ja sulgeda õhukindlalt. 

Halvemate hoiuruumide puhu! pastöriseerida marineeritu 
seeni 4.1.2.1 järgi 30 minutit 90°C. 


12.3. SEENTE HAPENDAMINE 


10 kg seeni, 100 g mustasõstralehti, 100 g tillivärsi koos õite Ai 
seerinetega, 2...3 küüslauguküünt, 400...500 g soola, 50 g 
suhkrut. y 

Hapendatakse tooreid, leotatud või kupatatud riisikaid ja 
mitmesuguseid teisi seeni, iga liik eraldi või kõiki koos (vt. 5.20). 

Ettevalmistatud seened laduda, kübarapooled alaspidi, kihitili 
soola, suhkru ja maitseainetega purki või puunõusse. Peale ase- 
tada vajutuskaas ja kivi. Paari“päeva jooksul seeggd vajuvad, 
peale tekib soolvesi. See peab katma seened ja vajutuskaane. Kui 
soolvett ei jätku, siis lisada 4%-list keedetud ja jahutatud sool- 
vett. Hapnemisel seente kibe maitse väheneb. Hapendatud seeni 
kasutada salatina või salatites. 

Nõu hooldada nagu hapukapsanõu. 


td 
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12.4. SEENTE STERILISEERIMINE 


iliseerimi õ ä itseli äikesed seened 
Steriliseerimiseks võtta väga heamaitselised väik ES j 
(kuuseriisikad, Šampinjonid, puravikud jt.). Valmistusviise om 
aks: ahlas ja soolvees. kanti ti vi 
KASSA säilivad halvasti, sellepärast steriliseerida ROA 
(vt. 4.1.3.3). Lahtises keedunõus steriliseerimine ei õnnestu alati. 


12.4.1. SEENED OMAS MAHLAS 


i, 20 g soola. i 
VAR ja pestud seened, väikesed tervelt, a ed 
tükeldatult, panna keedunõusse, lisada sool ja keeta kuni 10 
minutit. Tõsta purkidesse ja steriliseerida kiirkeetjas 4.1.3.3 järgi 
30 minutit. 


12.4.2. SEENED SOOLVEES 


õ i % -line: 

tõsta purkidesse, valada peale kuum 2% i 
Ka Ad kohta 20 g soola) ja steriliseerida kiirkeetjas. 
4.1.3.3 järgi 20 minutit. 


12.5. SEENTE KUIVATAMINE 


; > õa TA JA 5.14). 
vi kse puravikke, sirmikuid, šampinjone (vt 5. 
Kra ke Ta prahist, vajaduse korral tükeldada, Seene- 
j iti ikel, kuivatada eraldi. = TA 
Ja aa tõusvas temperatuuris 40. .. 80°C. kaal 
sel küivatamisel jahedas seened Aaa hallitavad või ussita- 
ad, liiga kõ temperatuuris kõrbevad. a 
Vi 2 Et ET kui pigistades mahla ei eraldu, seened on 
painduvad ega murdu. Säilitada kuivas jahedas ruumis kaanega 
kaetud purkides. 


- Aedvilja ja seente kuivatamise rest; / — poltidest jalad, 2 — puur: 
Taisi 04 kajastati poldid: nööride kinni lähiseks 
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Marja-, puuvilja- ja köögiviljahoidiste tarvitamine 


| 
Ni 


Mahlu tarvitada joogiks veega lahjendatult ning soovikohase 
suhkruga maitsestatult. Iga päev peaks jooma 1 klaasi mahl 
Mahlajoogid kustutavad janu ja mõjuvad karastavalt. 

Mahladest saab valmistada kisselle, vahtusid ja tarretig 
Toidu valmistamisel vältida mahlade kuumutamist,  Kisselliki 
keeta vesi ja lisada külma veega niisutatud tärklis, kuumutadi 
ja jahutada segades toatemperatuurini, siis lisada mahl. Suhk 
ruta mahlade tarvitamise korral võib suhkrut lisada veele kuumil 
tamise ajal. Kisselli pinnale ei teki nahka, kui jahtuma panemiši 
ajal puistata peale veidi suhkrut. 

Tarretiste valmistamiseks kasutada selgeid mahlu. Hägusel 
mahlad nagu rabarberi- ja kreegimahl sobivad vahustatud tarni 
tiste valmistamiseks. Tarrendainena kasutatakse želatiini. Olen 
valt sordist on želatiin peaaegu piimvalgest kuni tumepruunini 
Kui võimalik, siis valida tumedam želatiin tumedate mahlade JM 
heledam heledate mahlade jaoks. Piimvalge želatiiniga muuli 
vad mahlatarretised häguseks. Seda võiks kasutada vahustatü 
ja piimtarretiste valmistamiseks. 

11 valmis tarretisele võtta 20...30 g želatiini. Zelatiin pai) 
sub vees 6...7 korda. Leotamiseks võtta 6...7 korda rohkelil 
vett kui želatiini, näiteks 25 g želatiini, 150 g vett. 

Zelatiinile valada külm keedetud vesi või lahjema mahla kor 
ral vee ja mahla segu. Hoida, kuni želatiin on paisunud (50, 
-..60 minutit), siis ei tohiks želatiini sees olla kuivi tükke. 

Kui želatiinil on pärast paisumist liigset vett, siis kurnata sell 
läbi marli. Zelatiini sulatada keevaveenõus, pkiidil, sulatades kõh 
beb põhja. 4 a 

Tarretiseks vajalik mahl lahjendada ja maitsestada suhkru või 
siirupiga. Sulatatud želatiinile lisada mahl. Külma vedelik 
hulka ei või sulatatud želatiini valada, see hakkab kiirelt tatt 
duma ja moodustuvad terad. Tarretis valada läbi marli või tihedä 
sõela külma veega niisutatud serveerimisnõudesse. Tarretist võib 
serveerida portsjonina või suuremas magustoidukausis. 

Kui mahla ja želatiini segamisel on kegu segu muutunud) 
häguseks, on õigem sellest vaknistada vahustatud tarretis. Vahus: 
tatud tarretist võib valmistada mahlast, mehust, püreest ja koms 
potivedelikust. Kui vedelik on segatud sulatatud želatiiniga, sii 
kloppida külmaveenõus või jahedas ruumis, kuni segu hakkal) 
tarduma. Valada kiirelt külma veega loputatud serveerimisnõu* 
esse, et pind jääks tasane. ' 

Tarretisi serveerida siirupi, jäätise, vahukoõre või piimast 
valmistatud kastmetega. Vahustatud tarretistele sobib lisada kom* 


+ k 
v 
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potimarju või -puuvilju, keedist ja mahladest keedetud tarretist 
(hoidis). 


Mehud on heaks lisandiks piima- ja jäätisejookidele, kastmeteks. 
putrudele, vormidele, kohupiima- ja leivatoitudele. 


Kompotid on valmis magustoit. Hapudest viljadest kompotivede- 
likku lahjendada veega ja vajaduse korral lisada suhkrut või sii- 
rupit. Kompotivedelikku võib kasutada mahlajookide, kissellide 
ja tordi niisutamise -siirupi valmistamiseks. Kompotimarju ja 
puuvilju võib lisada salatitele. Kompotipuuviljad sobivad väga 
hästi juustu-, keeduvorsti-, keele- ja linnulihasalatitele. He 

Marja- ja puuviljakompottidest saab valmistada tarretisi., 
Marjad ja puuviljad jäävad tarretises soovitud kõrgusesse, kui 
osa tarretise vedelikust lasta tarduda serveerimisnõudes, siis ase- 
tada korrapäraselt peale marjad või puuviljad ja valada üle 
heleda selge tarretisega. Väga nägus on kihiline tarretis, kui 
mõni kiht on valmistatud piima, kohupiima või koorega. 8 

Kompotimarju, -puuvilju ja -rabarberit võib kasutada kookide 
valmistamiseks ning tortide kaunistamiseks. 


Püreed ja võided sobivad katteks sepikule, saiale, kuivikutele ja 
küpsistele, mida pakkuda piima ja tee juurde. 4 

Nendest saab teha mitmesuguseid ' magustoite — vahtusid, 
kreeme, kohupiima- ja leivatoite. 


Marmelaadid sobivad võileibade katteks, kookide ja tortide vahele: 
panemiseks ja magusate pirukate täidiseks. 


Keediseid serveerida tee juurde, samuti on nad maitsvaks lisan- 
diks pannkookidele, vahvlitele, küpsistele, putrudele, kreemidele: 
ja vormidele. 


Tarretisi sobib pakkuda tee juurde, nendega kaunistatakse magus- 
loite, kooke ja torte. Tarretised on ka sobivaks lisandiks külm- 
laual linnu- ja küülikuliha juurde. Mustasõstratarretis sobib 
hästi, ulukiprae maitsestamiseks. 


Siirupid on väga magusad ja seetõttu sobivad jookide ja toitude 
maitsestamiseks. 


Kuivatatud marjad, puuviljad ja rabarber sobivad tee ja kalja 
valmistamiseks. Kuivatatud viljad pesta, leotada kuni 1 tund ja 
keeta leotamisveega pehmeks. Keemise lõpul lisada suhkur. Kee- 
luleem sobib jookide valmistamiseks, viljad võib ära kasutada 
plaadikookide, keekside, vormide ja mitmesuguste magustoitude 
valmistamiseks. A 

Kõige tavalisem on magus supp või kompott kuivatatud puu- 
viljadest. Need sobivad ka toorsalatite valmistamiseks koos köör 
giviljadega. 
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Marineeritud köögiviljad ja köögiviljasalatid on valmistoit. Needi 
sobivad kala- ja lihatoitude lisandiks, emajoneesi või mõdi 
muu kastmega salatite valmistamiseks. Köögiviljasalateile lisad 
ikeedetud kartuleid, keedetud muna, juustu, kodujuustu või kohi 
piima, keedetud või praetud kala või liha, suitsutatud kala vi 
liha. Selliste lisanditega saame tervisliku toidu õhtu- 
'hommikusöögiks. Köögiviljade marinaadivedelikku võib kasuta 
veel kala- või lihamarinaadide valmistamiseks. 

Marineeritud või hapukurki võib edukalt kasutada vanemi 
veise- või põdraliha hautamisel, liharullide täidiseks või pri 
kimiseks. Hape kiirendab liha küpsemist ja siis ei ole vaj 
ikamarinaadi kasutada. 


ä 


MHapukapsas on asendamatu eriti kevadtalvel toorsalatite valmi 
tamiseks. Alljärgnevalt mõned näited toiduainete valikuk! 
Ainete kaaluline vahekord valida maitsekohaselt. 
* Hapukapsas, roheline sibul, porgand, hapukoor, õli 
suhkur, sool. 
* Hapukapsas, õunad, jõhvikad, suhkur, söögiõli. 
* Hapukapsas, toores söögipeet, hapukoor, söögiõli või maj 
neeskaste, sool, suhkur, köömned. 
* Hapukapsas, keedetud -söögipeet, 
söögiõli. 
Hapukapsas, leht- või peasalat, suhkur, sool, söögiõli. 
* Hapukapsas, salatsigur, sidrun, suhkur, sool. 


sÖÖ 


mädarõigas, . hapukool 


* Hapukapsas, blanšeeritud spinatilehed, suhkur, sool, söögi 
õli. 

* Hapukapsas, puuvilja- või marjakompott, ebaküdooniasiiru 

* Hapukapsas, redis, nuikapsas, naeris või rõigas, murula 
sool, suhkur, hapukoor, söögiõti. , 

* Hapukapsas, värske kurk, tomat, sibul, till, meliss, murd! 
lauk, sool, suhkur, söögiõli., ö 


Kuivatatud mädarõikast saab valmistada kastmeid 'ja marinaad: 
Hapukoorega kastme valmistamiseks võtta 200 g hapukoort, kuhi 
jaga teelusikatäis peeneks jahvatatud kuivatatud mädarõigas 
soola, suhkrut. Ained segada, hoida”24 tundi, segada uuesti läbi 
ja kasutada köögivilja-, kala- ja lihatoitude lisandiks. Kui kuiva 
tatud mädarõigast soovitakse kasutada salatikastmete maitses 
tamiseks, siis lisada seda koorele Ar 


“ 


Mädarõikamarinaad. 


Ap 1 külma keedetud vett, soola, suhkrut maitse järgi, 2 tl. kuivas 
tatud ja peenestatud mädarõigast. Hoida *24 tundi. Kasutadä 
toore, keedetud või praetud kala marineerimiseks. "Sobib ka praeš 
tud karbonaadi või keedetud keele ja keedetud söögipeedi mari: 
meerimiseks. [A : 


M 
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Soolatud liha kasutamine 

Soolaliha leotada vahetatavas vees. 1 kg soolaliha kohta võtta 21 
vett. Soolalihatükid ei tohiks olla üle 2 kg. Vett vahetada 1, 2, 3: 
ja 6 tunni järel. Kui selle aja jooksul ei ole liha soolasus soovi- 
tud tasemel, võib veel leotada kuni 12 tundi ja vahetada vett iga: 
3 tunni järel. Sobiv vee temperatuur on 10—12°C. Väiksemates ja: 
pekisemates soolalihatükkides langeb soolasus kiiremini. Taise- 
maid üle 1 kg kaaluvaid soolalihatükke tuleb leotada 24 tundi. 

Soolaliha on maitsvam keedetult ja ahjus küpsetatult. Pekise- 
mat Soolaliha võib pannil praadida. Leotatud liha pritsib praa- 
dimisel, pann tuleks katta kaanega. 

Keedetud soolaliha on maitsev köögiviljadega, marineeritult 
viiludeks lõigatuna, köögiviljasalatites, eriti põldoasalatis. Kee* 
detud küljeliha sobib taignas või paneeritult üle praadida. Kee- 
detud*soolalihast saab valmistada maitsvaid pirukaid, kui täidi- 
sele lisada tooreid või keedetud köögivilju, sõmerat riisi, kruupe 
või keedetud muna. Soolapekiga lihaleiba küpsetati vanasti püha- 
deks. 


Soolatud räimi ja rääbiseid leotada vahetatavas vees 10—12°C. 
juures. 1 kg kala kohta võtta 2 1 vett ja vahetada seda 1, 2, 3 
ja 6 tunni järel. Suvel jälgida, et vee temperatuur ei tõuseks kõr- 
gemale kui 12°C. Kõrgema temperatuuri juures võib kalade peal- 
mine kiht, milles soola kogus on vähenenud, hakata riknema. 
Kalade maitse ei halvene leotamisel, kui kasutada leotamiseks 
kanget teed, vee ja piima segu või lõssi, ka mineraalvesi sobib. 
Siis jäävad soolakalad mahlased, sest maitse- ja toitainete kadu 
on väiksem. 

Leotatud soolaräimed ja -rääbised 'sobivad kuumalt kastmetes. 
või kartulite peal aurus keedetult või sütel või ahjus küpsetatult: 

Toorelt söömiseks tuleb kalad luudest puhastada, soovi korral 
eemaldada ka nahk. Saadud fileesid piserdada maitsetaimedest 
õli ja äädikaga valmistatud kastmega, lisada sibulat, tilli või 
rohelist sibulat. Soolatud kala on maitsvaks lisandiks suupiste- 
salatite valmistamisel ja võileibade katteks. 


Soolatud seeni leotada nagu soolatud kalu. Leotamisaeg on tun- 
duvalt lühem. Toorelt soolatud seeni võib kupatada. Soolatud 
seeni kasutada nagu värskeid. Kõige tavalisem toit on seene- 
kaste. Hoopis rohkem võiks soolatud seeni kasutada pirukate, 
kotlettide ja ülepannikookide ning omleti täidiseks, vormitoitude 
valmistamiseks koos kartulite, köögiviljade, kruupide, riisi ja 
makaronidega. 


Hapendatud seened pesta kiirelt ja kasutada salatina, lisades 
juurde mugul- või rohelist sibulat, hapu- või marineeritud kurki, 
õunu, tilli ja koore-mädarõikakastet. Seenesalatit kasutada võilei- 
bade katteks, korvikeste, paprika, tomatite või munade täitmiseks. 


(21 iga 157 
ri Steriliseerimine  .......... 21 
TOIDUAINETE SÄILITAMISE ALAST Salas kirke õi 
Steriliseerimine keevaveenõus soolases vees . 22 
4 KIRJANDUST Steriliseerimine kiirkeetjas 22 
Kuivatamine 24 
Sügavkülmutami 21 
Ottenson, H. Hoidised. Tin,, 1983. i a esiva s 
Peebsen, E., Rei, M. Lihasaaduste tehnoloogia ja hügieen. Ting 45; Säilitamine suhkruga kai 24 
ld 1980. v 423. Säilitamine äädikhappega 25 
Einkochen, Entsaften, Einfrieren, Leipzig-Berlin. 4.3. Bioloogiline säilitamine .., 25 
Vool, K. Köögivilja kasvatamine. Tln., 1974. M 5. Marja-, puu- ja köögiviljahoidiste valmistamisviisid 26 
; e Ms. mahlad ......... 26 
Mauring, H. Loomakasvatus kodumajapidamises. Tln., 1984. >» $ 5.1M- Pressitud mahlad. 926 
Vahur, J. Koduaia katmikalad ja hoidlad. Tln., 1984. 2348 5.12. Tsentrifuugitud mahlad 27 
»Vahur, J., Koop, A. Kartuli, köögi- ja puuviljade säilitamine ning 5.1.3. . Aurutatud” mahlad . 2? 
hoidlad. Tin., 1967. Ms Katia mähe E 
° Hamecrnwxos A. D. KoHcepBupoBatHe N1040B H oBolle B AOMalll* "5.3 Konnatid 29 
nux ycrosuax. M., 1970, 5.3.1.  Kompotid suhkrulahuse vi 30 
CrIPABOHHHK 110 IIPOHSBONCTBY KoHcepBos. Tom 3. M., 1971. 5.3.2.  Kompotid suhkruga RSI 
C6opunk TEXHONOTHNECKUX HHCTDYKUHÄ 110 NPOHsBONETBY Koneepi 54. Püreed ri 2) 
8o8, Tom In II. M., 1960. M 56. — Marmelaadid 32 
| 56.1.. Tükkmarmelaadid . 32 
11 5.7. Keedised ... 33 
M 57.1. Keedise 1 valmistusviis — 33 
( 572. Keedise 11 valmistusviis — suhkruga . g4 
[1 05.8. Sukaadid ehk suhkurdatud marjad, puu: 34 
M 59: Pastöriseeritud keetised .. A 35 
59.1.  Pastöriseeritud keedise 1 val viis — sürupiga 35 
N pig: 
»  Pastöriseeritud keedise II valmistusviis — suhkruga 35 
SISUKORD - Džemmid  .. hi 35 
i Tart 8 36 
Siirupid  ..... 39 
Saateks TOHEEKSNUSELESEKGKEEE MANA Mahlasiirupid 99 7 
1 Toiduainete riknemine .....,...4. . Sidrunhappega siirupid . 39 
LI. Toiduainete riknemise põhjustajad 3 A Marjasitrupid 40 
1 Hallitusseened AS Toorhoidised .. 40 
1 Pärmseened M Suhkruta toorhoidised , 40 
1.13. Bakterid .... .  Suhkruga toorhoidised . 41 
1:2. . Kuidas hoidisti ist M FL. Suhkruga toormahlad 41 
1 Mida teha riknenud hoidistega? . . . Hõõrutud marjad suhkruga 4 41 
2 Hoidiste valmistamisvahendid .... tee A Kuivatamine ...... JA 41 
2 Hoidiste valmistamiseks vajalikud” d A Sügavkülmutamine 43 
2. Hoidiste valmistamiseks vajalikud töövahendid N ) KES 47 
23. Hoidiste säilitamiseks vajalikud nõud ja sulgemisvahe: a A Kupatamine 47 
24. — Hoidiste säilitusnõude hooldamine ja pesemine .. seölažiine 47 
2 Klaaspudelite ja -purkide hooldamine ning pesemine KülvsõBlammiHe 47 
24.2.  Puutünnide ja /-püttide hooldamine: ning pesemine Märgsoolamine (soolveega soolam 47 
8. Toiduainete hoiuruumid ., K Segasoolamine (kombineeritud soolamini 48 
4. Toiduainete säilitamisviisid Matineerimihe 48 
4.1. — Säilitamine füüsikaliste võtetega . Marinaadi põhire 48 
4.11. Värskelt säilitamine madalas temperatuuris Magus marinaad 48 
AL2 1 Hapendamine .... 49 
4.1.2.1. 
4.1.2.2, e kuumas õhus . 
4.23. Pastöriseerimine keedunõus 
CT 
"i M ; 


Marja-, puuvilja- ja rabarberihoidised 


kuni 
kuni 
kuni 
kuni 
kuni 
kuni 
kuni 
kuni 
. kuni 
. kuni 
» kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 
1. kuni 
. kuni 
. kuni 
. kuni 


6.1.16. 
6.2.12. 


os" 


ssosseseseseseepeso 
RRi oonou 


s 
R 
SNT 


ES 
R 


6.25.4. 


6.26.3 


Marineeritud lill- 
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Marineeritud kalade steriliseerimine 
Tarrendis kalade steriliseerimine 
Tarrendis suitsukala ........... 
Steriliseeritud hoidiste järelkontroll 
Seente säilitamine 
Seente soolamine ... 
Tooreste seente soolamine 
Kupatatud seente soolamine 
Seente marineerimine 
Seente hapendamine ...... 
Seente steriliseerimine .. 
Seened omas mahlas 
Seened soolvees . 
Seente kuivatamine 
Liami Mut 
Toiduainete 
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